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Recenzja
osiagnigcia naukowego dr inz. Iwony Marii Wojtasik-Kalinowskiej nt: »Wplyw wybranych
proceséw technologicznych oraz podwyzszonej wartosci bioaktywne;
na wlasciwosci fizykochemiczne oraz profil zwigzkow lotnych migsa i thuszezu”

bedacego podstawa ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego

1. Podstawa opracowania recenzji

Podstawe formalng recenzji stanowi Uchwala nr 21/TZiZ-2024/2025 Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW z dn. 7 lutego 2025r. w sprawie powolania mnie w
skfad Komisji Habilitacyjnej w postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora

habilitowanego dr inz. Iwony Marii Wojtasik-Kalinowskiej.

Merytoryczng podstawe zleconej oceny stanowity przedstawione dokumenty w tym:

1) Autoreferat

2) Wykaz opublikowanych prac naukowych lub twérczych prac zawodowych oraz informacja
o osiagnieciach dydaktycznych, wspéipracy naukowej i popularyzacji nauki.

Niniejsza Recenzja ma na celu oceng, czy wskazane osiagnigcie naukowe dr inz. Iwony
Wojtasik-Kalinowskiej spetnia wymogi okreslone w art. 219 ust. 1, pkt 2. Ustawy Prawo o

szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 1. (Dz. U. z 2018 r poz. 1668, z pozn. zm.).



2. Sylwetka i charakterystyka Kandydata

Dr inz. Iwona Maria Wojtasik-Kalinowska wykonuje swoje prace naukowe i dydaktyczne w
dziedzinie technologii zywnosci i zywienia. Aktualnie zatrudniona jest w Szkole Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, w Instytucie Nauk o Zywieniu Czlowieka, gdzie petni
funkcje adiunkta badawczo-dydaktycznego oraz kierownika Zaktadu Projektowania Zywnosci.
Jej praca koncentruje si¢ na nowoczesnych metodach przetwarzania zywnosci oraz ocenie jej
wlasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych.

Dr inz. Iwona Maria Wojtasik-Kalinowska ukoficzyla studia magisterskie w zakresie
technologii Zywnosci na SGGW, a nastgpnie w 2018 roku uzyskata stopien doktora nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Tytul jej rozprawy doktorskiej to:
"Charakterystyka profilu zwiazkéw lotnych w migsie i wyrobach z migsa wieprzowego o
podwyzszonej wartosci biologicznej". Posiada takze licencjat z filologii angielskiej uzyskany
na Politechnice Koszalifiskiej. Od 2013 roku pracuje w SGGW, poczatkowo jako asystent
naukowo-dydaktyczny, a od 2018 roku jako adiunkt. Wczesniej byla zatrudniona w
Politechnice Koszalifiskiej. Odbyla dwa zagraniczne staze naukowe: w Agri-Food and
Biosciences Institute w Belfascie (2016, 3 miesigce) oraz w Sartorius Corporate Administration
GmbH w Getyndze (2005/2006, 9 miesigcy).

F.aczny dorobek publikacyjny Kandydatki zgtaszany we wniosku obejmuje 51 publikacji z listy
JCR o lacznej wartoéci 4000 punktéw MNiSW/MEIN. Wedtug bazy danych Scopus publikacje
Kandydatki byly cytowane 610 razy, a jej indeks Hirscha wynosit 14. W momencie pisania
recenzji wartosci te wzrosty do 717 cytowan oraz indeksu Hirscha 15. Kierowata 1 Projektem
badawczym w ramach programu NCN Miniatura oraz byla brala udziat w 10 innych Projektach

naukowych. Kandydatka wykazuje si¢ tez dziatalnoscig dydaktyczna oraz organizacyjng.



Nalezy nadmieni¢, Ze pozostala aktywno$é naukowa, dydaktyczna ani organizacyjna nie ma
wplywu na oceng czy wskazane osiggnigcie naukowe Kandydatki stanowig znaczacy wkiad w
rozwoj dyscypliny technologii zywnosci i zywienia, zgodnie z Ustawg Prawo o szkolnictwie
wyZzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 1. (Dz. U. z 2018 r poz. 1668, z p6zn. zm.), dlatego tez
jest ono przedstawione jedynie jako forma wstepu do recenzji i uzupetnienie sylwetki

Kandydatki.

3. Ocena jednotematycznego cyklu publikacji skladajgcych si¢ na rozprawe habilitacyjng
wraz z uzasadnieniem
Osiagniecie naukowe zgloszone w ramach postgpowania habilitacyjnego zostato
przedstawione zgodnie z art. 219 ust. 1 pkt 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. — Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce.
Tytut osiggniecia naukowego to "Wphw wybranych procesow technologicznych oraz
podwyzszonej warto$ci bioaktywnej na wlasciwosci fizykochemiczne oraz profil zwigzkow
lotnych miesa i thuszczu."”
Osiagnigcie naukowe sklada si¢ z szesciu publikacji naukowych, ktore ukazaly si¢ w
czasopismach znajdujacych si¢ na ministerialnej liscie czasopism punktowanych. Wszystkie
publikacje posiadaja wskaznik Impact Factor (IF). Laczna liczba punktow przypisana do
publikacji wechodzacych w skfad osiggnigeia wynosi 540, natomiast suma wartosci Impact
Factor wynosi 12,641.
W sklad cyklu wchodza nastgpujace publikacje:
1. Publikacja przegladowa:
o Wojtasik-Kalinowska 1., Szpicer A., Binkowska W, Hanula M.,
Marcinkowska-Lesiak M., Poltorak A. Effect of Processing on Volatile Organic

Compounds Formation of Meat—Review. Applied Science-Basel, 2023, 13, 1-



13. DOI:10.3390/app13020705.

(100 pkt, IF: 2,5, IF 5-letni: 2,7) Publikacja O1

2. Publikacje badawcze:

¢]

Wojtasik-Kalinowska L., Gorska-Horczyczak, E., Stelmasiak, A.,
Marcinkowska-Lesiak, M., Onopiuk A., Wierzbicka A., Poltorak A. Effect of
temperature and oxygen dose during rendering of goose fat to promote Jatty
acid profiles. European Journal of Lipid Science and Technology, 2021,
123(12), 1-8. DOIL: 10.1002/¢j1t.202100085.
(100 pkt, IF: 3,196, IF 5-letni: 2,852) Publikacja 02

Wojtasik-Kalinowska 1., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Stelmasiak
A., Szpicer A., Holc D., Wierzbicka A., Poltorak, A. Geese filets flavor stability
and quality characteristics at different stages of sous-vide cooking. Animal
Science Papers and Reports, 2021, 39(4), 419-435.
(100 pkt, IF: 0,967, IF 5-letni: 1,050) Publikacja O3

Wojtasik-Kalinowska I., Farmer L.J., Hagan T.D.J., Gordon A., Polkinghorme
R., Pogorzelski G., Wierzbicka A., Pottorak A. The Influence of Cooking
Methods and Muscle on Beef Aroma Profile and Consumer Satisfaction:
Insights from Volatile Compound Analysis. Applied Science-Basel, 2024, 14,
4477. DOI:10.3390/app14114477.

(100 pkt, IF: 2,5, IF 5-letni: 2,7) Publikacja O4

Wojtasik-Kalinowska I., Onopiuk A., Szpicer A., Wierzbicka A., Poltorak, A.
Frozen storage quality and flavor evaluation of ready-to-eat steamed meat
products treated with antioxidants. Cyta—Journal of Food, 2021, 19(1), 152-
162. DOI1:10.1080/19476337.2020.1869103.

(40 pkt, IF: 2,478, IF 5-letni: 2,905) Publikacja OS



o Wojtasik-Kalinowska L., Marcinkowska-Lesiak M., Onopiuk A., Szpicer A.,
Wierzbicka A., Pottorak, A. The effect of Solanum Iycopersicum L. extract on
quality and flavor stability of ready-to-eat meat products. Animal Science
Papers and Reports, 2022, 40, 423-438.
(100 pkt, IF: 1,0, IF 5-letni: 1,1) Publikacja O6

W ramach osiagnigcia jedna z publikacji jest artykutem przegladowym, natomiast pozostate
pieé to oryginalne prace badawcze.
Wszystkic publikacje zostaly przygotowane przy wiodgcym udziale Kandydatki, ktdra jest
pierwszym autorem we wszystkich wymienionych publikacjach. Ponadto, w pieciu
publikacjach badawczych petni réwniez rolg autora korespondencyjnego.
Zgodnie z informacjami podanymi przez kandydatke, jej udzial w kazdej z wymienionych
publikacji obejmowal opracowanie koncepcji badan, przygotowanie metodyk badawczych,
udziat w wykonaniu analiz oraz przygotowanie i napisanie manuskryptow. Jest to
potwierdzone takze przez dotaczone os§wiadczenia wspolautorow.
Renoma czasopism, w ktérych zostaty opublikowane prace oceniam na $rednig. Mojg uwage
szczegodlnie zwrocity dwa artykuly opublikowane w czasopi$mie Applied Sciences, ktore
zostaly opublikowane w ramach wydan specjalnych (tzw. Special Issues), a czasopismo to byto
powiazane z kontrowersjami, zwigzanymi z bardzo duza iloscia wydan specjalnych. Po
przeczytaniu jednak obydwu artykutéw mogg stwierdzic¢, ze sg to rzetelnie opisane prace o
wysokiej wartosci naukowe;.

Dlatego tez uwazam, ze dobor czasopism oraz same opublikowane artykuty nie budza
zastrzezen.
3.1 Cel ogdlny i szczegdtowe cele osiggniecia
Zgodnie z informacjami podanymi przez Kandydatke, gtéwnym celem osiagniecia naukowego

bylo zbadanie wpltywu wybranych proceséw technologicznych oraz podwyzszonej wartosci



bioaktywnej na whasciwosci fizykochemiczne oraz profil zwigzkow lotnych migsa i thuszczu.
Prace koncentrowaly si¢ na analizie metod przetwarzania migsa i thiszezu oraz ich wplywu na
stabilno$é aromatu, jako$¢ sensoryczng i whasciwosci chemiczne produktéow koficowych.
Cele szczegblowe obejmowaly:
e Opracowanie metody wytapiania thuszczu ggsiego technikg sous-vide i okreslenie jej
wplywu na stabilno$¢ aromatu oraz skfad kwaséw thuszezowych.
e Okreslenic wplywu parametréw obrobki termicznej na wybrane wlasciwosci
fizykochemiczne i profil aromatyczny migsa ggsiego.
e Identyfikacje "markerowych" zwigzkéw lotnych w migsie wotowym w zaleznosci od
metody obrobki termiczne;j.
e Ocene akceptacji konsumenckiej zapachu migsa wolowego w kontekscie metod jego
przygotowania.
o Zbadanie wplywu naturalnych ekstraktéw roslinnych na stabilno$¢ oksydacyjng i
sensoryczng produktéw migsnych.
e Ocene wplywu mrozenia i obrobki termicznej na zawartosé lotnych Zwigzkow w
produktach migsnych typu ,,ready to eat”.
W celu osiagnigcia tych celéw, Kandydatka podzielifa swoje osiagnigcia na 4 Etapy:
Etap 1: Analiza literatury dotyczacy wplywu termicznych i nietermicznych procesow
przetwarzania migsa na powstawanie zwigzkéw lotnych w migsie i przetworach migsnych
(publikacja O1).
Etap 2: Okre$lenie wptywu zastosowania obrobki termicznej sous-vide na profil zwigzkow
lotnych i wybrane parametry fizykochemiczne thuszczu i migsa gesi (publikacja O2 i O3).
Etap 3: Okreélenie wplywu wybranych rodzajow obrébki termicznej na zawartosé

markerowych zwigzkéw lotnych” w migsie wotowym (publikacja O4).



Etap 4: Okre$lenie wplywu udzialu ekstraktéw roslinnych na stabilnos¢ oksydacyjna, wybrane
parametry fizykochemiczne oraz profil zwigzkéw lotnych produktow miesnych poddanych
obrobee termicznej w trakcie przechowywania w stanie zamrozonym (publikacja O5 1 06).
W przypadku Etapu 1 nie mam zadnych zastrzezen — cel zostat osiggnigty, a wskazane
opublikowane dane uznaj¢ za wystarczajace.

W przypadku Etapu 2, opisane publikacje i badania sa generalnie wystarczajace, chociaz
zabraklo mi w opublikowanych badaniach analiz konsumenckich lub sensorycznych, ktore
okre$lityby wptyw wykazanych zmian na jako$¢ sensoryczng produktu i jego postrzeganie. W
publikacji O3 zabraklo dla mnie takze informacji o zawartosci podstawowych skladnikow
odzywczych migsa gesiego: wilgotnodci, zawartosci thuszezu czy biatka — jest to istotne z
punktu widzenia innych przedstawionych analiz, przyktadowo oksydacji tluszczoéw. Nie
zgadzam sie rowniez ze stwierdzeniem, ktore zawarto w autoreferacie (str 23), iz thuszcz gesi
posiada wysokg zawarto$é kwasow n-3. Wedlug zaprezentowanych w publikacji O2 wynikow,
zawarto$¢ kwasow n-3 wynosita w pierwszym okresie przechowywania ok. 0,5% sposréd
wszystkich wykrytych kwaséw tluszczowych. To nie jest wysoka zawartos¢. Dla poréwnania
zwykly olej rzepakowy zawiera 10-20 krotnie wigksze ilosci kwaséw omega-3, fosos okolo
30-krotnie wicksze ilosci, a olej Iniany nawet powyzej 100-krotnie wigksza ilos¢. Dodatkowo
zgodnie z prezentowanymi wynikami, kwasem n-3 dostgpnym w tluszezu gesi jest kwas alfa-
linolenowy, a nie dlugotaficuchowe kwasy n-3 jak EPA, DPA czy DHA.

Dodatkowo stwierdzono pomniejszy blad edytorski, jakim jest przedstawienie parametrow
barwy jako ,,A*” oraz ,.B*” zamiast ,,a*” oraz ,,b*” w publikacji O3, nie s3 to jednak bledy
wplywajace na merytoryczna strong osiagnigcia. Zastanawia mnie réwniez dlaczego podczas
przeprowadzania analiz statystycznych Kandydatka zdecydowala sig uzy¢ dwdch
jednoczynnikowych ANOVA, zamiast jednej dwuczynnikowej — pragng jednak podkreslié, ze

nie uwazam tego za blad czy nieprawidtowos¢.



Pomimo stwierdzonych uwag, uwazam, ze zaréwno zaplanowanie eksperymentu, uzyskane
wyniki oraz ich prezentacja umozliwity osiagni¢cie zamierzonych celow szczegblowych. Na
szczegdlna uwage zashuguje zastosowanie innowacyjnych metod analitycznych, oraz szeroki
zakres analiz zwigzanych z substancjami lotnymi. Dodatkowo bardzo pozytywnie oceniam
zastosowanie dlugotrwatego okresu przechowywania thiszczu gesiego przedstawionego w
publikacji O2.

W przypadku przeprowadzenia badaf i prezentacji wynikéw Etapu 3 nie mam zadnych
zastrzezen. Uwazam, ze przeprowadzone badania byly innowacyjne, a uzyskane wyniki maja
charakter aplikacyjny. Na szczegdlng uwage zasluguja nowoczesne metody jakie
wykorzystano podczas analiz oraz rozbudowana analiza konsumencka wraz z analizg
statystyczna.

W przypadku badan przeprowadzonych w ramach Etapu 4 stwierdzam, Ze s to dobrze
zaplanowane eksperymenty, a publikacje stworzone na ich podstawie dostarczaja duzej ilosci
interesujacych danych. W publikacji O6 zauwazono dwa pomniejsze bledy edytorskie (,,BTH”
zamiast ., BHT” w tabeli 3 oraz ,,Polyphenole”, zamiast ,,Polyphenol” w Tabeli 4) — bledy te
jednak sa zwyczajowymi literéwkami i w zadnej mierze nie umniejszajg warto$ci naukowej
publikacji. W przypadku tego etapu rodzi si¢ jedynie pytanie, dlaczego akurat te dwa ekstrakty
zostaly wybrane w ramach eksperymentu?

3.2 Whnioski

Whioski sformulowane przez Kandydatke uwazam generalnie za poprawne. Sg one poparte
uzyskanymi wynikami. Zwréce jednak uwage ponownie na informacje dotyczacg wysokiej

zawartosci kwasow z grupy n-3, wymieniong we wniosku nr 2 (str 44 Autoreferatu).

4. Podsumowanie recenzji i wnioski koricowe



Podsumowujac, pomimo sformutowanych w recenzji uwag moge stwierdzic, ze po zapoznaniu
z przedlozonym osiggnieciem naukowym, bgdacym podsumowaniem monotematycznego
zbioru 6 publikacji, zaprojektowane eksperymenty, uzyskane z nich wyniki jak i ich
interpretacja sa innowacyjne i w mojej opinii wnosza istotne wartosci poznawacze W
kontekscie wplywu wybranych proceséw technologicznych na wlasciwosci fizykochemiczne
oraz profil zwigzkéw lotnych migsa i thuszczu. Tym samym pozwalaja uznaé je jako
osiagniecie naukowe, spelniajace warunki ubiegania si¢ przez dr inz. Iwone Mari¢
Wojtasik-Kalinowska o stopien doktora habilitowanego w dyscyplinie naukowej
technologia zywnosci i zywienia, zgodnie Ustawa Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce
z dnia 20 lipca 2018 r. (Dz. U. z 2018 r poz. 1668, z p6Zn. zm.).

W zwiazku z powyZzszym oceniam pozytywnie osiagni¢cie pt: ,,Wplyw wybranych
proceséw technologicznych oraz podwyzszonej wartoci bioaktywnej na wlasciwosci
fizykochemiczne oraz profil zwiazkéw lotnych migsa i thuszezu”.

Przedkladam zatem Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie wniosek o dopuszczenie dr inz. Iwony Marii

Woijtasik-Kalinowskiej do dalszych etapéw postgpowania habilitacyjnego.

P



65eCy

qod e3ejdo

®)is|0d €12004

N 4
N [
v EV685.£88YELL00652(00)
| 4 cv696.£88Y€2L00652(00)
i .
| £7685.£88¥€2200652(00)
BMEZSIEM 9/1/-20
/661 BXSMOUASINOMON BMBZSIBAN
B)BIMO[ZD NUBIMAZ 0 JneN INAIsU| MODS \/
¥9 v “od ‘ze png
eysuidiy ey
'd 28
9 2°n
e ‘.ﬂvnw
) e o O,)'.T.w
RPN .uﬁ.q».»eﬂ
qoaLs®
ouot®?
02~-£0-S202Z-°3=q
N SZ0Z/6S69/Mdy
:_ _7 __um, YING OT2INATAM | 13LA¥0d
0¢ -£0- G0¢C _
— S -8 e 07118
IGO5S ¥YNMOTO VISV TIONYY awﬂﬂﬂmmﬁ e
X/289€8S 4u ql - 7 ol wp KiA
V'S Bysjod B1zood z emouwin ND N Z y SADLINY, MEPHIA
mzogon_.m:wmﬂ w%h : it QAL
VNV¥80d L e

MDA K 7



