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Recenzja

Dorobku i osiggnie¢ naukowych dr Anny Onopiuk ubiegajgcej si¢ o nadanie stopnia doktora

habilitowanego w dzicdzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia

1. Podstawa wykonania recenzji

Recenzje przygotowatam na wniosek Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Szkoty Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, (pismo Koordynatora Dyscypliny
prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej z dnia 17.02.2023), na podstawie art. 221, ust.10 Ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2021 r. poz. 478 zm.).

Ocene osiggnie¢ dr Anny Onopiuk (zgodnie z wymaganiami okre§lonymi w art. 219
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2021 r. poz.
478 zm.) przygotowatam na podstawie otrzymanych materiatéw: dokumentu potwierdzajacego
posiadanie stopnia doktora, autoreferatu, wykazu osiggnig¢ naukowych stanowiacych znaczny
wklad w rozwoj dyscypliny, kopii powigzanych tematycznie artykutéw naukowych
stanowigcych osiggniecie naukowe, o§wiadczen wspodtautorow, dokumentéw potwierdzajacych
odbycie stazy naukowych, dokumentéw potwierdzajacych kierowanie lub uczestnictwo

w projektach naukowych.
2. Podstawowe informacje o kandydatce

Pani dr Anna Onopiuk ukonczyta studia magisterskie w 2014 r. na Wydziale Biologiczno-
Chemicznym Uniwersytetu w Biatymstoku uzyskujac tytul magistra chemti ogoélnej. W tym
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samym roku, pani dr Anna Onopiuk ukonczyla 2-letnia specjalizacje nauczycielska na
Wydziale Pedagogiki i Psychologii Uniwersytetu w Bialymstoku. Pigé lat pozniej (25.09.2019),
Habilitantka uzyskata stopieni doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci
i zywienia nadany uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoty

Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Od 2019 r., pani dr Anna Onopiuk zatrudniona jest w Instytucie Nauk o Zywieniu
Czlowieka, w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci, Szkoty Glownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie na stanowisku adiunkta. Swoje kwalifikacje zawodowe Habilitantka
podnosila uczestniczac w stazach: w firmie ,,Bielmlek-sp6tdzielnia mleczarska”, w Zakladzie
migsnym ,,Wierzejki” J.M. Zdanowscy, w firmie ,Dary Natury”, w Instytucie Genetyki
1 Biotechnologii Zwierzat PAN w Jastrzgbcu, na Wydziale Chemii Uniwersytetu
w Bialymstoku (Pracownia Bioanalizy), jak rowniez uczestniczac w projektach realizowanych

z udzialem przedsiebiorstw.

Zgodnie z moja wiedza, habilitantka nie ubiegata si¢ wczeéniej o nadanie stopnia doktora

habilitowanego.
3. Ocena osiagniecia naukowego

Osiagnigcie przedstawione do oceny nosi tytul: ,,Analiza mechanizmu powstawania i metod
ograniczania zawartosci wielopierscieniowych weglowodorow aromatycznych (WWA)
w produktach poddanych obrobce termicznej oraz okreslenie wplywu procesow
technologicznych na wybrane cechy jakoSciowe migsa”. Zbior powigzanych tematycznie prac,
opublikowanych w jezyku angielskim w latach 2021-2022 stanowi pie¢ publikacji. Prace te
zostaly opublikowane w czasopismach: Trends in Food Science & Technology, Food
Chemistry, Molecules, Foods i1 Livestock Science. Laczny IF zbioru wynosi 37,65, suma
punktow MEIN 780. Cztery z prac to prace badawcze a jedna z nich to praca przeglgdowa. We
wszystkich pracach Habilitantka jest pierwsza autorka a jej wkiad jest znaczacy (70% i 80%).
Z opisu wkiadu Kandydatki w przygotowanie poszczegdlnych prac wskazuje, ze dr Anna
Onopiuk cechuje si¢ umiej¢tnoscig planowania eksperymentow naukowych, prowadzenia
badan, analizy wynikéw i publikowania w czasopismach o duzym znaczeniu i zasiggu
mig¢dzynarodowym. Praca przegladowa ma charakter zaawansowanej analizy, podsumowuje
stan obecnej] wiedzy. Eksperymenty przedstawione w pozostalych pracach zostaly dobrze
zaplanowane, z uwzglednieniem wlasciwej liczby powtorzen, przeprowadzono analiz¢

statystyczna i wyciggnigto wnioski.



Cztery spoérod prezentowanych do oceny prac (1.2.1, 1.2.2, 1.2.3, 1.2.4) s3 w mojej opinii
spojne tematycznie, stanowig ciag logicznie powigzanych badan. Watpliwo$¢ budzi dotgczenie
do tego cyklu publikacji 1.2.5, ktéra jest rowniez cenng pozycja, stanowigcg znaczacy wktad
w rozwo6j dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Jest ona jednak zupelnie niezwigzana
tematycznie z pozostatymi artykutami zebranymi jako dzielo. Odrgbnos¢ te zaznacza nawet
sama habilitantka, omawiajac t¢ publikacje w Autoreferacie w oderwaniu od pierwszych
czterech. Niefortunne jest réwniez okreslenie badah opisanych w publikacji 1.2.5 jako etap 3,
trudno tu okreslié czego kontynuacja jest ten etap, gdyz prowadzone w nim badania nie sg
konsekwencja poprzednich. Warto§¢ naukowa i parametryczna publikacji 1.2.1, 1.2.2, 1.2.3
i 1.2.4 bytaby moim zdaniem wystarczajaca do zaprezentowania jako dzieto (IF 35,721; punkty

MEiN 640) i jako takie powinno zosta¢ przedstawione do recenzji.

Mimo Ze monitoring zawarto§ci WWA w wedlinach, metod analizy i strategii obnizania ich
zawarto$ci w produktach migsnych jest prowadzony od dtuzszego czasu, tematyka ta jest ciggle
aktualna i interesujaca, co potwierdzone zostato publikacjami Habilitantki w czasopismach
o znaczacym IF. Badania te majg szczegélne znaczenie nie tylko w Polsce, gdzie spozycie
produktéw wedzonych jest duze a tradycje 1przyzwyczajenia konsumentow trudne do zmiany,
ale réwniez na calym $wicie. Jak wynika z rezultatow zaprezentowanych w dziele, problem

dotyczy wedzenia oraz grillowania, metody wykorzystywanej powszechnie w wielu krajach.

Publikacja 1.2.1 Jest swoistym wprowadzeniem do tematu. Habilitantka szczegétowo opisata
stan wiedzy na temat chemicznego charakteru WWA, zagrozen dla zdrowia czlowieka
zwigzanych z ich spozyciem, stosowanych metod ekstrakcji 1 oznaczania oraz czynnikow
wplywajgcych na zawarto§¢é WWA w produktach migsnych. W ramach badan nad WWA
w migsie, w $wietle istniejacej wiedzy, Kandydatka sformulowata trzy hipotezy badawcze:
H1. Szczegbdtowo opracowana metoda HPLC/FLD/DAD oraz zastosowanie techniki ekstrakeji
do fazy stalej (SPE) umozliwiajg skuteczne oczyszczenie matrycy Zywnosciowe] ze zwigzkow
interferujacych oraz analize ilo$ciowa profilu WWA w produktach pochodzenia zwierzecego,
charakteryzujacg si¢ okreslonym w Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 836/2011 limitem
detekcji, odzyskiem i liniowoscia.

H2. Wykorzystanie wysokiej jakosci wyselekcjonowanych mieszanek ekstraktow z ziot
i przypraw bogatych w zwiazki o charakterze antyoksydacyjnym (zwigzkéw fenolowych)
przyczynia si¢ do hamowania powstawania prekursoréw WWA w procesie obrobki termicznej

oraz korzystnie wplywa na profil zwigzkow lotnych, barwe 1 twardo§¢ migsa.



H3. Profil kwaséw thiszczowych (tj. zawarto$é¢ krotko- i dlugotancuchowych, nasyconych,
jednonienasyconych, wielonienasyconych kwasow ttuszczowych, izomeria konformacyjna cis,
trans) w produktach migsnych poddawanych obrébce termicznej determinuje powstawanie
WWA zaréwno o niskiej, jak i wysokiej masie czasteczkowej. Odpowiedni dobor ttuszczow,
charakteryzujgcy si¢ zalozonym profilem kwaséw tluszczowych moze przyczyni¢ sie¢ do
podwyzszenia wartosci odzywczej i jednoczesnie ograniczy¢ zachodzace w matrycy reakcje
cyklizacji zwigzkow organicznych powodujacych tworzenie toksycznych

wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych.

Hipoteza H1 zostata zweryfikowana w publikacji 1.2.2. Przetestowane zostaly trzy metody
ekstrakcji w réznych rodzajach probek (ryby, wieprzowina i wotowina, wedzone i grillowane)
Jak wynika z rezultatéw przedstawionych w tej publikacji, metoda ckstrakcji WWA jest
kluczowa do ustalenia rzeczywistego (lub najbardziej do niego zblizonego) poziomu
zanieczyszczen,. Uzyskanie wynikéw negatywnych w tym zakresie nie oznacza bynajmnie;j, Ze
zagrozenia nie ma, ale moze wskazywa¢ na niewlasciwg metodg ekstrakcji. Wszystkic
zastosowane przez Habilitantk¢ metody byly zgodne z wymaganiami Rozporzadzenia Komisji
(WE) 836/2011 dotyczace stosowanych metod. Habilitantka wykazata jednak, ze metoda
zmydlania z ekstrakcjg do fazy stalej SPE jest lepsza w poréwnaniu z cz¢sto stosowang metoda

QuEChERS, poniewaz pozwala uzyskac¢ najwigksze odzyski w wigkszosci probek.

Hipoteza H2 zostala zweryfikowana w publikacji 1.2.3. Habilitantka zaproponowata
przetestowanie wptywu réznych marynat ziotowych, a takze mieszanki wszystkich tych
marynat oraz marynaty dostgpnej w sprzedazy detalicznej na poziom WWA w micsie
poddanym grillowaniu w poréwnaniu z migsem bez marynaty. Wybdr karkéwki do
przeprowadzenia badafi jest zrozumialy ze wzglgdu na fakt, Ze jest to czg$¢ tuszy najezesciej
wybierana do grillowania w Polsce. Jest to réwnoczesnie czgs¢ dos¢ mocno zréznicowana pod
wzgledem zawartosci tluszczu — w obrgbie samej czegSci 1 pomigdzy osobnikami. W pracy
pokazane zostaly istotne statystycznie réznice w zawartosci thuszczu pomiedzy probkami, co
Jest zastanawiajace, poniewaz wydaje si¢, Ze przy wykorzystaniu az 8 plastroéw na jeden wariant
roznice te (ze wzgledu na odchylenie standardowe) powinny zosta¢ zniwelowane do poziomu
nieistotnego statystycznie. Zawarto$¢ tluszczu bedzie miala rowniez wplyw na parametry
tekstury. Co ciekawe, w pracy tej nie wida¢ zalezno$ci liniowej pomigdzy zawarto$cig thuszezu
a WWA, a w pracy 1.2.2 Habilitantka sugeruje, ze efektywnos¢ ekstrakcji zalezy m.in. od
zawartosci thuszczu, co w pracy 1.2.2 nie bylo badane. Czy Habilitanta zechciataby wyjasnié

w jaki sposob w pracy 1.2.3 przeprowadzano randomizacje¢ probek? I czy jest mozliwosé
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przeprowadzenia i ewentualnego wykazania korelacji pomigdzy zawartoscizg WWA

a zawarto$cig thuszczu w badanych prébkach?

Postawiona hipoteza H2 zostala potwierdzona, wigkszo§¢ marynat pozwolita na znaczgce
obnizenie WWA w probkach. Najbardziej efektywna byta marynata z papryczkami jalapeno.
Czy Habilitantka moze wyjasnié z czego wynikalo rownoczesne znaczace obnizenie pH migsa
w poréwnaniu z pozostalymi probkami? Czy Habilitantka rozwazata przeprowadzeniem
zblizonych badan z wykorzystaniem innych surowcéw zblizonych do papryczki jalapeno pod
wzgledem ostrosci oraz/lub z wykorzystaniem innych papryk, mniej ostrych? Wyniki badan
mogtyby by¢ wykorzystane do produkcji marynat chroniacych przed kumulacjy WWA,

o lagodniejszym profilu smakowym dla szerszej grupy konsumentow.

Hipoteza H3 zostata zweryfikowana w publikacji 1.2.4. Habilitantka przygotowala siedem
réznych préb, o obnizonej lub zmienionej zawarto$ci thuszczu. Probki (burgery) byly
grillowane z zastosowaniem wegla drzewnego do osiggniecia temperatury 75°C; temperatura
wegla wyniosta 280-300°C. Wczesniej (publikacja 1.2.1) opisany zostal wptyw temperatury
spalania na mozliwo$¢ wytworzenia WWA — im wyzsza temperatura tym wigksza ilo$¢
powstajacych WWA. Czy w celu wykazania pozytywnego wplywu zmiany skfadu thuszczu lub
obniZzenia jego zawartosci na poziom powstajacych zwigzkow WWA nie byloby zasadne

zastosowanie bardziej intensywnej obrobki cieplnej?

W pracy 124 Habilitantka potwierdzita wplyw zawartoSci tluszczu na ilo$¢
koncentrujgcych si¢ w produkcie WWA — burgery o obnizonej zawarto$ci ttuszczu zawieraly
ich najmmiej. Zademonstrowala rOwniez, Ze zastapienie tluszczu bydlecego tluszczami
nienasyconymi, w niektorych przypadkach moze prowadzi¢ nawet do zwigkszenia koncentracji
WWA w produkcie (olej rzepakowy). Obnizenie tej zawartosci Habilitantka stwierdzita
w przypadku wiekszo$ci pozostatych produktéw z zamienionym zrédtem ttuszczu. Biorge pod
uwage 0gblny wplyw na zdrowie cztowicka, nalezy zauwazy¢ zwigkszajgca sig ilos¢ produktow
utleniania thiszczu w  produktach zawierajacych oleje ro$linne. Produkty utleniania
przyczyniaja si¢ do uszkodzen struktur komoérkowych, zmian zwyrodnieniowych
a w konsekwencji do szeregu powaznych choréb. Z jednej strony mamy wigc mniejsza ilos¢
nickorzystnych WWA a z drugiej zwigkszenie zawarto$ci niekorzystnych procesow utleniania,

co trudno uzna¢ za kompromis pod wzgledem zywieniowym.

Podsumowujac, badania podjete przed Habilitantke i zaprezentowane jako dzialo zostaty

prawidlowo zaplanowane i przeprowadzone. Wpisuja si¢ one w dyscypling technologia



zywnosci 1 zywienia, zawierajg elementy innowacyjnos$ci i tym samym wnoszg znaczacy wktad
w rozw0j tej dyscypliny. Otrzymane wyniki maja charakter aplikacyjny, co oceniam
szczegblnie wysoko. Przedstawione do oceny dzielo spelnia wymagania stawiane

w postepowaniu habilitacyjnym.
4. Ocena dorobku naukowego

Jak podaje Habilitantka Jej catkowity dorobek stanowi 36 (15 przed uzyskaniem stopnia
doktora) oryginalnych prac tworczych publikowanych w czasopismach o zasiggu
mig¢dzynarodowym, 9 rozdzialéw monografii (5 przed uzyskaniem stopnia doktora), wszystkie
w jezyku angielskim oraz 3 patentéw. Laczny IF publikacji autorstwa Kandydatki wynosi
121,037, suma punkow MEIN 2840. Ponadto, Pani dr Anna Onopiuk jest autorkg lub
wspotautorka 47 doniesien konferencyjnych, w tym 34 referatbw prezentowanych na
wydarzeniach krajowych i migdzynarodowych, oraz jednego wykltadu przygotowanego na
zaproszenie. Kandydatka brata udziat w 9 grantach , w tym w 3 po uzyskaniu stopnia doktora,
byta kierownikiem projektu MINIATURA finansowanego z funduszy Narodowego Centrum
Nauki. Indeks Hirscha wg bazy Scopus na dzien 29.09.2022 wynosi 10 a liczba cytowan , bez
autocytowan na ten sam dzien wynosi 237. Wskazniki te s3 imponujace, zwlaszcza biorae pod
uwage stosunkowo krotki okres dziatalno$ci naukowej. Ponadto, Kandydatka udziela si¢ jako

recenzent prac w uznanych czasopismach migdzynarodowych — wykonata 22 recenzje.

Kandydatka odbyla dwa staze naukowe: 3 miesigczny staz w Instytucie Genetyki
1 Biotechnologii Zwierzat PAN, oraz miesigczny staz w Zaktadzie Elektrochemii Instytutu
Chemii Uniwersytetu w Bialymstoku. Oba staze pozwolily na opublikowanie wynikow
wspolnej pracy w wysoko punktowanych czasopismach. Ponadto, Habilitantka wskazuje inne
publikacje, ktére powstaly w wyniku wspélpracy z naukowcami bioracymi udziat w projekcie
mi¢dzynarodowym oraz naukowcami z Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie. Prace te sa
potwierdzeniem aktywnosci naukowej Kandydatki prowadzonej w lub we wspotpracy z wigcej

niz jedna uczelnig lub instytucjg naukows, w szczegblnosci zagraniczng..

Kandydatka dziata roéwniez aktywnie na rzecz popularyzowania nauki. Brata udziat
w Europejskim Forum Przyszlosci 1 jako zaproszony prelegent omowila raport na temat
»Wieprzowina. Nowa Perspektywa”, w Dniach Otwartych Uniwersytetu, pikniku ,,Poznaj
Dobrag Zywno$é¢” i ,,Uczta dla 5000” organizowanego dla spoleczno$ci miasta Warszawy.
Ponadto, brata udziat w przygotowywaniu artykutow dotyczacych wartos$ci odzywczej miesa.

Szkoda, ze artykut te znalazly si¢ glownie w prasie branzowej. W $wietle zmian



obserwowanych wérdéd konsumentéw, informacje obalajgce mity 1 wskazujace korzysci
zdrowotne zwigzane ze spozywaniem migsa powinny by¢ dostgpne dla szerokiego grona
odbiorcéw, nie tylko zwigzanych z branza. By¢ moze Kandydatka bedzie miata mozliwosé

przedstawienia tych zagadnien np. w telewizji lub w czasopismach ogoélnodostgpnych.

W punkcie 5 Autoreferatu Kandydatka opisuje swoja aktywnosé¢ naukowg we
wspolpracy z zespolem na Uniwersytecie w Biatymstoku (dwie publikacje i zgloszenie na
konferencje miedzynarodowsg), Instytutem Genetyki i Hodowli Zwierzagt PAN (jedna
publikacja), Uniwersytetem Rolniczym w Krakowie (jedna publikacja). Ponadto, Kandydatka
wspOlpracowala z zespolem migdzynarodowym w ramach projektu badawczego, co
zaowocowalo napisaniem jednej publikacji. W czgsci tej Habilitantka opisuje ponadto efekty
wspolpracy z przedsiebiorstwami sektora spozywczego, udziat w projektach, otrzymanie
nagrody na Wystawie wynalazkéw w Genewie, co jest bardzo cenne, jednak w mojej opinii nie

powinno si¢ znalez¢ w tej czesci autoreferatu.

W ramach pozostatych zainteresowan naukowych (wylaczajac tematyke ujeta jako dzielo)
Kandydatka wymienita siedem obszaréw obejmujacych tematy takie jak: ozonowanie jako
metoda przedtuzajgca trwatoéé; wplyw profilu kwaséw thuszczowych na jako$¢ wybranych
produktow spozywczych; metody oceny jakoci migsa wolowego, ze szczegdlnym
uwzglednieniem kruchoéci; analogi migsa; wplyw substancji bioaktywnych na wiasciwosci
antyoksydacyjne i antyzapalne w zywno$ci; innowacyjne metody pakowania; badanie
aktywnosci biatek z grupy cystatyn jako potencjalnych markerow schorzefi nerek 1 uktadu
moczowego. Wyniki badaf prowadzonych w ramach wymienionych grup tematycznych

Kandydatka opisata szczegétowo w punkcie 7 Autoreferatu.

Wyniki pracy Habilitantki byly prezentowane i nagradzanie nie tylko w kraju, ale réwniez za
granicg. Otrzymata ona Nagrod¢ Ministra Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego za znaczace
osiagniecia w zakresie dzialalno$ci wdrozeniowej; Dyplom Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego za wynalazek pod nazwa ,,Sposéb wytwarzania suszonej wolowiny i suszona
wotowina, zwtaszcza dla dzieci”; Nagrod¢ na Migdzynarodowej Wystawie Wynalazkow
w Genewie za prace opracowane w ramach Projektu “SAUSANTOX Weganskie parowki
o podwyzszonym potencjale antyoksydacyjnym”; Nagrode Stowarzyszenia Wynalazcow
z Tajwanu na Miedzynarodowych Targach Wynalazczo$ci, Badan Naukowych i Nowych
Technologii BRUSSELS INNOVA 2015 za opracowanie i zgloszenie do ochrony patentowe)
,»,Sposob wytwarzania wolowiny funkcjonalnej dla dzieci”; Ztoty medal z wyréznieniem na
Miedzynarodowych Targach Wynalazczoséci, Badan Naukowych i Nowych Technologii
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BRUSSELS INNOVA 2015 za opracowanie i zgloszenie do ochrony patentowej ,,Sposéb
wytwarzania suszonej wolowiny i wolowiny funkcjonalnej dla dzieci”; Nagrode INSTITUTE
OF HEALTH AND BEAUTY of Russia na Migdzynarodowych Targach Wynalazczosci,
Badaf Naukowych i Nowych Technologii BRUSSELS INNOVA 2015 za opracowanie
i zgloszenie do ochrony patentowej ,,.Spos6b wytwarzania wolowiny funkcjonalnej dla dzieci”,
Nagroda zespotowa.

5. Ocena dzialalnosci organizacyjnej, dydaktycznej i wspoélpracy z otoczeniem

gospodarczym

Kandydatka wykazuje si¢ rowniez aktywnoScia z zakresu dydaktyki. Prowadzi zajecia dla
studentéw na Wydziale Zywienia Cztowieka Szkoty Gtéwnej Handlowej w Warszawie, na
kierunkach Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo.
Samodzielnie opracowata sylabus do przedmiotu ,,Alergeny”, ktéry stanowi element studiow
podyplomowych. Brata udziat w projekcie dydaktycznym ,,Projektowanie Zywnosci — studia
dualne II stopnia”. Kandydatka byla promotorem 5 prac magisterskich i 3 inzynierskich oraz

peini funkcje promotora pomocniczego pracy doktorskiej.

Dziatalnos¢ organizacyjng Kandydatka realizowala poprzez zaangazowanie w wydarzenia
organizowane przez Szkole Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie m.in. Dni
Otwarte, pikniki promujagce zdrowa zywno$¢, konferencje podsumowujacg projekt
ProOptiBeef. Byla czlonkiem Uczelnianej Komisji Dyscyplinarnej ds. Doktorantow SGGW,
cztonkiem Senatu SGGW, Komisji ds. Promocji oraz Komisji ds. Ksztalcenia, Zarzadu Rady
Doktorantow a takze Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji. Kandydatka
brala udzial w tworzeniu wytycznych i weryfikacji ukladu funkcjonalnego Innowacyjnego

Centrum Nauk Zywieniowych.

Wspolpraca z otoczeniem gospodarczym realizowana byla do tej pory poprzez projekty
realizowane z Zaktadem Migsnym ,,Wierzejki” J.M. Zdanowscy — tacznie dwa projekty. Jak
deklaruje kandydatka projekt zakofczyl si¢ wdrozeniem na rynek produktéw drobiowych
w warstwie chrupkiej otoczki o kontrolowanej alergennosci. Wspoélpraca z firmg Dary Natury
sp. z 0.0. byla realizowana poprzez wykonywanie oznaczen analitycznych z zakresu zawarto$ci
pestycydow 1 witamin z wykorzystaniem chromatografii gazowej i cieczowej. Ponadto,
Kandydatka jest autorem 3 patentow, ktore maja szanse na wdrozenie i poszerzenie wspdtpracy

z sektorem gospodarczym.



6. Podsumowanie i wniosek koficowy

Przedstawiony przez Panig dr Anne Onopiuk zbiér publikacji, w ramach osiggnigcia
naukowego bedacego podstawg do ubicgania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego,
stanowi cenny wklad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia a tym samym
spelnia wymagania okre§lone w art. 219 ust 1 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. Z 2021 r poz. 478 z poz. zm.). Caloksztatt dorobku
naukowego, wspblpraca z oérodkami badawczymi, dziatalno$¢ organizacyjna i dydaktyczna
a takze wspolpraca z otoczeniem gospodarczym wskazuja na dojrzatosé i przygotowanie do
pelicnia roli  samodzielnego pracownika naukowego. W zwiazku z tym wnoszg

o dopuszczenie pani dr Anny Onopiuk do dalszych etapoéw postgpowania habilitacyjnego.

Dr hab. inz. Marzena Zajac, prof. URK






