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Recenzja
osiagnig¢ naukowo-badawczych, dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego oraz
wspolpracy Pani dr Iwony Wojtasik-Kalinowskiej ze Szkoly Glowne; Gospodarstwa Wiejskiego,
z Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci, w Instytucie Nauk o Zywieniu Czlowieka w
zwiazku ze wszczgtym postgpowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie

nawk rolniczych w dyscyplinie Technologia Zywnosci i Zywienia.

DANE BIOGRAFICZNE | ROZWOJ NAUKOWY KANDYDATKI

Pani dr Iwona Wojtasik-Kalinowska jest absolwentka SGGW, gdzie w roku 2005 wykonata,
pod promotorstwem prof. Wiestawa Wzorka, badania zakonczone praca magisterska pt.:
,,Aktywno§¢ antagonistyczna wybranych szczepow Lactobacillus plantarum oraz okreslenie
podczas przechowywania napoju stodowego zmian opornosci szczepu Lactobacillus plantarum
ATCC 4080 na wybrane warunki stresowe” w Zakladzie Biotechnologii i Mikrobiologii
Zywnoéci. W roku 2018 z wyr6znieniem obronila rozprawe doktorska pt. ,,Charakterystyka profilu
zwiazkéw lotnych w migsie i wyrobach z migsa wieprzowego o podwyzszonej wartoSci
biologicznej” wykonanej pod opieka promotora prof. dr hab. Agnieszki Wierzbickiej oraz
promotora pomocniczego dr hab. Dominiki Guzek. Muszg w tym miejscu stwierdzi¢, ze badania
przedstawione w cyklu publikacji bedacych podstawg nadania stopnia doktora habilitowanego sg
naturalna konsekwencjg i kontynuacjg zainteresowan naukowych, jeszcze z czasu realizacji

doktoratu.

Pani dr Iwona Wojtasik-Kalinowska rozpoczeta pracg w 2006 roku jako asystent naukowo-
dydaktyczny na Wydziale Mechanicznym, w Katedrze Procesow 1 Urzadzen Mechanicznych
Politechniki Koszaliaskiej. Od 2013 do 2016 byla na stanowisku asystenta naukowego w Szkole
Giownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i
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Konsumpcji w Samodzielnym Zakladzie Techniki w Zywieniu. W latach 2016-2018 byta
asystentem naukowo-dydaktycznym w Szkole Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowicka i Konsumpcji w Katedrze Techniki i Projektowania
Zywnoéci. Od roku 2019 jest kierownikiem Zakladu Projektowania Zywnoéci w  Katedrze
Techniki i Projektowania Zywnosci, bedac zatrudniona na stanowisku adiunkta badawczo-

dydaktycznego.

OCENA DOROBKU NAUKOWEGO

Zgodnie z danymi zamieszczonymi w autoreferacie, w wykazie opublikowanych prac, dorobek
dr Iwony Wojtasik-Kalinowskiej obejmuje 51 publikacji w czasopismach z listy JCR. Prace
zostaly opublikowane w renomowanych czasopismach takich jak: LWT - Food Science and
Technology; Food Sciences & Technology, Journal of Food Science and Nutrition, Journal of
Food Processing and Preservation, Journal of the Sciences and Food and Agriculture, Journal of
Food Process Engineering, Food Control, International Journal of Food Properties, International
Journal of Food Science and Technology, Agriculture, South African Journal of Animal Science,
Trends in Food Science and Technology, European Journal of Lipid Science and Technology,
Animal Science Paper Reports, Coatings, Meat Science, Molecules, Foods, Applied Sciences,
Scientific Reports, Animals,

Wymieniong liste uzupeinia 12 publikacji w czasopismach z poza listy JCR. Pani dr Iwona
Woijtasik-Kalinowska jest rowniez autorka trzech patentow. Warto$¢ tych rozwigzan zostala
dostrzezona ,,Bangkok Intemational Inellectual Property, Invention, Innovation and Technology
Exposition” IPITEX otrzymujac za innowacj¢ ,,Technology of Production of Culinary Ostrich
meat with Enhanced Nutritional and Health Promoting Properties”, Bangkok, Tajlandia zloty
medal na wystawie. Jednocze$nie w 2016 Habilitantka otrzymata zloty medal na wystawie
innowacji i patentéw w ,,The World Exhibition on Inventions, Research and New Technologies”;
Eureka za innowacje ,,Use of three-layer foil and modified atmosphere for packing ostrich meat

products”, Barcelona, Hiszpania.
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Dorobek po uzyskaniu stopnia doktora uzupehia 30 doniesien na zagranicznych konferencjach
oraz 18 na krajowych.

Dane bibliometryczne, na dzieh 21 pazdziernika 2024, to warto§¢ wspotczynnika wpltywu
publikacji to 159,722 w trakcie catej kariery naukowej. Sumaryczna punktacja wg MNiSW to
rowne 4000 punktow.

Wydzielony dorobek habilitacyjny obejmuje 6 publikacji o sumarycznej wartosci IF 12,64 z
540 punktami wg MNiSW za rok opublikowania, co w kontekscie dorobku sumarycznego nieco
zaskakuje. Prace bedace podstawa Osiagnigcia, zostaly opublikowane w dobrych czasopismach
z dziedziny, takich jak: Applied Sciences, European Journal of Lipid Science and Technology,
Animal Science Papers & Reports, CyTA-Journal of Food oraz Animal Science Papers &
Reports.

Dane bibliometryczne Kandydatki dopetnia indeks Hirscha wynoszacy 13 wg bazy Web of
Science i 14 wg Scopus, jak rdwniez przyzwoita liczba 520 cytowan.

Nalezy podkreslié w tym miejscu, Ze zainteresowania naukowe Habilitantki, jak i artykuly
naukowe oparte na doswiadczeniach sg na przestizeni ostatnich lat bardzo spdjne. Obejmujg one
szeroko zagadnienia jakosci w tym aromatu, w tym migs poddawanych wybranym procesom
technologicznym. W moim przekonaniu, Kandydatka jest jednym bardzo dobrym specjalistg i

nalezy do $cistej czoléwki w tym obszarze badawczym badaczy w Polsce.
OCENA PUBLIKACJ1 WCHODZACYCH W SKLAD OSIAGNIECIA NAUKOWEGO

Wybrane przez Habilitantke jako cykl powigzanych tematycznie artykuloéw naukowych,
zgodnie z art. 219 ust 1. pkt. 2b ustawy, wchodzacych w sklad osiagnigcia naukowego prace
zostaly opublikowane w latach 2021-2024. Cykl sze$ciu prac powigzanych tematycznie sklada
sie nastepujacych pozycji:

1. Wojtasik-Kalinowska, 1., Szpicer, A., Binkowska, W., Hanula, M., Marcinkowska-
Lesiak, M., & Poltorak, A. (2023). Effect of processing on volatile organic compounds formation
of meat. Applied Sciences, 13(2), 705;

2. Wojtasik-Kalinowska, I., Gorska-Horczyczak, E., Stelmasiak, A., Marcinkowska-Lesiak,
M., Onopiuk, A., Wierzbicka, A., & Péitorak, A. (2021). Effect of Temperature and Oxygen Dose
3
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During Rendering of Goose Fat to Promote Fatty Acid Profiles. European Journal of Lipid Science
and Technology, 123(12), 2100085;

3. Wojtasik-Kalinowska, I., Marcinkowska-Lesiak, M., Onopiuk, A., Stelmasiak, A., Szpicer,
A., Hole, D., & Poltorak, A. (2021). Geese fillets flavor stability and quality characteristics at
different stages of sous-vide cooking. Animal Science Papers & Reports, 39(4);

4, Wojtasik-Kalinowska, L., Farmer, L. J., Hagan, T. D., Gordon, A. W., Polkinghorne, R.,
Pogorzelski, G., & Poltorak, A. (2024). The influence of cooking methods and muscle on beef
aroma profile and consumer satisfaction: Insights from volatile compound analysis. Applied
Sciences, 14(11), 4477..

5. Wojtasik-Kalinowska, I., Onopiuk, A., Szpicer, A., Wierzbicka, A., & Poltorak, A. (2021).
Frozen storage quality and flavor evaluation of ready to eat steamed meat products treated with
antioxidants. CyTA-Journal of Food, 19(1), 152-162.

6. Wojtasik-Kalinowska, 1., Marcinkowska-Lesiak, M., Onopiuk, A., Szpicer, A.,
Wierzbicka, A., & Poltorak, A. (2022). The effect of Solanum lycopresicum L. extract on quality
and flavor stability of ready to eat meat products. Animal Science Papers & Reports, 40(4).

We wszystkich wymienionych pracach Autorka okreslita swoj udziat jako dominujgcy. Fakt
ten znalazl swoje stosowne potwierdzenie w poswiadczeniach, ujetych w zalaczniku nr 6
dokumentacji, Kopie oswiadczeri wspélautoréow. Swéj udziat procentowy autorka okreSla w
zakresie od 60% do az 80%. Co do pierwszoplanowej roli Habilitantki w wymienionych pracach
nie mam najmniejszej watpliwosci, zostato to to réwniez potwierdzone w stosownych Author
Contributions w kazdej z prac.

S3 to publikacje obejmujace badania nad wplywem obrébki migsa na jego szereg cech
technologicznych i fizykochemicznych. W informacji zamieszczonej w Autoreferacie
Habilitantka deklaruje, ze celem osiagniecia naukowego byla ocena wptywu wybranych procesow
technologicznych oraz podwyzszonej wartosci bioaktywnej na parametry fizykochemiczne oraz
profil zwigzkéw lotnych w migsie i thuszczu zwierzgcym. Badania miaty na celu optymalizacjg
szeregu proces6w przetwarzania celem osiagnigcia korzystnych cech sensorycznych oraz

przedluzenia trwatosci produktu. Jako cele szczegbtowe zostaty zadeklarowane:
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1. Opracowanie metody wytapiania tluszczu z gesi technika sous-vide, ktora zapewnia
zachowanie stabilnosci aromatu oraz korzystnego profilu kwasow tluszczowych;

2. Okreslenie wpltywu wybranych metod obrébki termicznej na zawarto$¢ "markerowych

zwiazkéw lotnych” oraz akceptacj¢ konsumencka w migsie wolowym;

3. Okreslenie wplywu parametréw obrobki termicznej na wybrane wlasciwosci
fizykochemiczne i profil aromatyczny migsa ggsi;

4. Okreslenie wptywu wybranych ekstraktéw ro$linnych, termicznej obrobki i mrozenia na
parametry fizykochemiczne i profil zwigzkéw nadajgcych aromat w produktach ,,ready-to-eat”.

Habilitantka doskonale poradzita sobie z postawionymi zagadnieniami 1-4 i nie mam tu
najmnicjszych watpliwosci co do rzetelnosci przedstawionych wynikow i wnioskow z nich
plynacych. Moje zastrzezenie budzi jedynie zastosowanie techniki oceny zwigzkow lotnych z
wykorzystaniem aparatu  Alpha M.O.S., oceny jako$ciowej zwigzkow lotnych dla
opublikowanych w pracach 2,5 i 6 o czym pisz¢ w dalszej czgsci recenzji. Zdaj¢ sobie w tym
miejscu sprawe, ze podejscie takie i zastosowanie wymienionego aparatu moze by¢ spowodowane

realnymi mozliwosciami aparaturowymi Habilitantki.

W publikacji Effect of Processing on Volatile Organic Compounds Formation of Meat—
Review, doi.org/10.3390/app13020705, Habilitantka przeprowadzila analizg literatury dotyczacg
wplywu proceséw termicznych i nietermicznych przetwarzania migsa na powstawanie zwiazkow
lotnych zarébwno w migsie, jak 1 w przetworach migsnych. Dobor tych metod przetwarzania jest
niezbedny, aby zapewni¢ pozadana jako$¢ oraz wydluzy¢ okres przydatnosci do spozycia
produktoéw miesnych. Publikacja w trzech rozdziatach opisala wplyw cech genetycznych zwierzat,
nictermicznych i termicznych metod przetwarzania na profil lotnych zwiazkéw ksztaltujacych
jako§¢ migs. Publikacja jest bardzo dobrze napisana, cechuje sig duza rozpoznawalnoscia
(cytowania). Jednak nie zgodzil bym sig z zawartym tam stwierdzeniem, Ze degradacja alkoholi
podczas wedzenia moze prowadzi¢ do powstania estrow, by¢ moze jest to efekt
fizykochemicznych przemian w tym odparowywanie. Autorzy nie doprecyzowali jakimi solami
chlorkowymi zostat zastapiony chlorek sodu. Nie istnieje tez opisywany w publikacji zwigzek ,,3-
butanedione”. Polemicznym jest tez stwierdzenie, ze grzybowy l-okten-3-ol jest faktycznie
nieprzyjemny w zapachu. Z kolei aldehyd fenylooctowy jest tylko jeden 1 nieuprawnione jest
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uzywanie liczby mnogiej. Pomimo powyzszych drobnych niescistosci, artykul doskonale
wprowadza czytelnika cyklu powiazanych tematycznie prac do zagadnien nad chemig aromatow
miesa.

Kolejna praca, Effect of Temperature and Oxygen Dose During Rendering of Goose Fat to
Promote Fatty Acid Profiles. 10.1002/ej1t.202100085 opisuje wplyw metod wytopu thuszczu z gesi
na profil zwigzkoéw lotnych, profil kwaséw thuszczowych, barwe oraz stopien utlenienia lipidow.
Przedstawione wyniki pokazujg, ze niedobdr tlenu w trakcie procesu zmniejsza proces utleniania
thuszczu. Autorzy udowodnili, Zze thuszcz Sous-vide wytapiany w temperaturze 90 °C wykazuje
roznice smakowe w stosunku do thiszczu surowego i pieczonego i jest zalecany jako zrédlo
korzystnych kwasow tluszczowych. Zastosowanie temperatury procesu 130 °C negatywnie
wplynela na jako$¢ thuszczu gesiego. W pracy poshuzono si¢ systemem AroChemBase (Alpha
MOSCo.,Toulouse,France), ktory bazuje jedynie na por6wnaniu indeksow retencji otrzymanych
wynikéw, bez widm MS. W mojej ocenie nie daje ona rzetelnego obrazu rzeczywistego skladu.
Dodatkowo Autorzy nie zamie$cili tam szczegétowych Tabel ze sktadem VOCs. Informacja o
jedynie grupach poszczegdlnych zwiazkow wydaje si¢ by¢ zbyt pobiezna. Nie jest tez jasne,
dlaczego C8:0 nie wystepuje w zadnym z przetestowanych wariantow oprocz 130 °C. Dlaczego
w wariancie D3 zanikat calkowicie kwas 14:0, podczas gdy w D1 1 D2 byt obecny w niepomijalnej
iloéci 0.2% Polemicznie podszedt bym réwniez do wynikéw statystycznych, przedstawionych w
Tabeli 3 publikacji, szczegolnie w kontekscie danych szczegélowych, zaprezentowanych w
powyzszej Tabeli 1. Watpliwos¢ ta reprezentuje zawarto$é kwasu kaprylowego (zerowa zawartos¢
w kazdym z dni przechowywania) i jednocze$nie przedstawione statystycznie istotne jego zmiany.
Niezrozumiata tez jest niemal dwukrotnie nizsza zawarto$¢ aldehydu dimalonowego w probce, 2
dzief dla temperatury 90 °C w poréwnaniu do 70 °C, wariant sous-vide. (Tabela 4).

Przedstawione powyzej watpliwo$ci majg charakter $ci$le techniczny i co do zasady, nie

wplywaja na koncowe wnioski sformulowane z przedstawionych tam badat.

W pracy Geese fillets flavor stability and quality characteristics at different stages of sous-
vide cooking przedstawione zostaly analizy filetéw gesich poddanych niskotemperaturowe;j
obrébce cieplnej obejmujacej trzy temperatury (60°C; 70°C; 80°C) i dwa czasy gotowania, tj. 6
i 24 godz. pod katem profilu zwigzkéw lotnych w zalezno$ci od stopnia denaturacji bialka.
6
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Autorzy udowodnili, ze podczas gdy wydajnos¢ gotowania, L*, a* i sita $cinajaca zmniejszaty si¢
wraz z wydluzeniem czasu gotowania i wzrostem temperatury. Co najistotniejsze, dluzszy czas
gotowania spowodowal wigksza obecno$é¢ kluczowych zwigzkow lotnych w tym  2-3-
dimetylopirazyny. Ta ostatnia zostata wskazana jako marker pieczonego smaku filetow z gesi
poddanych obrébee sous-vide. Tu réwniez niezrozumiate jest obnizenie zawartosci aldehydu
dimalonowego po 24 godzinach dla probki w 6 dniu (wartos¢ 0,19 mg DMA dla 80 °C)yw
poréwnaniu do 0,19 mg MDA po 6 godzinach w tej samej temperaturze wariantu. Jednoczes$nie
przedstawione w publikacji analizy sktadowych gléwnych na Rys. 2, 3 i 4 s3a jakosci nie
pozwalajgcej na jakgkolwiek weryfikacj¢. Przedstawiony w Tabeli 6 trichloroetan uwazam za
antopogeniczny artefakt, i nie powinien si¢ on znalezé w Tabeli. Widmo cyklopentanonu jest
bardzo zblizone do pentenali i w mojej opinii rowniez moze to by¢ zia interpretacja. 1 chociaz
faktycznie cyklopentanon pojawia si¢ w kilku pracach z tej tematyki (np. Elmore, J.S.; Mottram,
D.S.; Enser, M.; Wood, 1.D., Effect of the polyunsaturated fatty acid composition of beef muscle
on the profile of aroma volatiles, J. Agric. Food Chem., 47, 1999, 1619-1625) to s to w wiekszosci
publikacje, w ktorych interpretacj¢ sktadu dokonano w oparciu o nieaktualne w chwili obecne;j
bazy NIST. Zastanawia rowniez jak Autorzy prac wykorzystali mieszaning n-alkanéw do
wyznaczenia indeksow retencji, ktora zawierata w swoim skladzie butan, o temperaturze wrzenia
-1 °C. Opis deskryptora zapachowego dla guajakolu, jako ,aromatyczny” uwazam za
niewystarczajacy. Bardziej pasowal by opis ,,aromat dymu drzewnego, lub dymny™.

Powtérzg w tym miejscu, ze przedstawione powyzej watpliwosci majg charakter $cisle
techniczny (jak réwniez to, ze mozna si¢ z nimi nie zgodzi¢) i, co do zasady, nie wplywaja na
koficowe wnioski sformulowane z przedstawionych tam badan. Zgadzam si¢ tu z konkluzja
autoréw, ze dzicki tej pracy mozna bgdzie optymalizowaé proces obrébki termicznej pod katem
aromatu i poziomu denaturacji biatek. Polemizowat bym jednak z klasyfikacjg dimetylopirazyn,
jako zwigzkéw antyodzywezych, w kontekscie realnych, nano- lub co najwyzej mikro- ilosci
wystepujacych w tym pozywieniu.

W pracy The Influence of Cooking Methods and Muscle on Beef Aroma Profile and
Consumer Satisfaction: Insights from Volatile Compound Analysis doi.org/10.3390/app141 14477
zbadany zostal zwigzek pomigdzy ocean konsumencky a zwigzkami lotnymi oznaczonymi w
technice GC-MS. W testach konsumenckich wzieta imponujaca ilos¢ 360 osob, co bardzo

7
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uwiarygadnia przeprowadzone badania. Zgadam sig tez ze stwierdzeniem, Ze jest to pierwszy tak
opracowany eksperyment konsumencki. Na podstawie zrealizowanych badan z wykorzystaniem
elementdw o zroznicowanym sktadzie podstawowym Habilitantka udowodnita, ze elementy migsa
wolowego charakteryzujace sig istotnie nizszg zawarto$cig thuszczu, ale wyzszg zawartoscig wody
(co daje podstawy w prognozowaniu jakos$ci po obrébce termicznej) oraz, ze byly oceniane lepiej
przez konsumentow pod wzgledem wszystkich cech tj. aromatu, kruchosci, soczystosci i ogélnej
akceptowalnosci. Zgadzam si¢ ze stwierdzeniem Habilitantki, Ze wynik uzyskany z badan posiada
niewatpliwie wysoka warto$¢ aplikacyjna, gdyz umozliwia prognozowanie uzyskiwania
okreslonej jakosci i akceptowalnosci konsumenckiej elementu na podstawie badan i zaleznosci w
sktadzie podstawowym badanego elementu wolowego. Szczegdlng wartoscig wdrozeniowg ww.
zaobserwowanych zaleznosci jest to, Ze istnieje mozliwos¢ prognozowania poziomu satysfakcji
konsumenckiej na podstawie analiz sktadu podstawowego.

Moje merytoryczne uwagi do niniejszej publikacji odnoszg si¢ do faktu, iz autorzy
przedstawiajg analize ilo$ciowg osiemnastu zidentyfikowanych zwigzkéw aromatycznych. Jednak
nie doprecyzowano jaki zwiazek i ile, zastosowano do oznaczen iloSciowych. Jednoczesnie
zaskakuje niezwykle niska zawarto$¢ ttuszczu dla wariantu migsSnia Rectus femoris, wynoszaca
zaledwie 1.1%, co jest warto$cia nieoczekiwang dla tego typu mig$nia. W mojej ocenie w pracy
tej brakuje wartoéci AOV (stosunek stezenia zwigzku zapachowego w produkcie do jego progu
wyczuwalno$ci zapachowej), ktora to warto§¢ moglaby wskaza¢ na rzeczywisty wplyw danego
zwigzku na powstajacy aromat, dodajac dodatkowy uzyteczny walor.

W pracy Frozen storage quality and flavor evaluation of ready to eat steamed meat products
treated with antioxidants, 10.1080/19476337.2020.1869103 autorzy okre$lili wptywu ekstraktu

z herbaty na profil zwigzkéw lotnych oraz stabilno$¢ oksydacyjna wieprzowo-wolowych
produktow migsnych ,ready to eat’ poddanych obrébce termicznej z wykorzystaniem pary, a
nastepnie przechowywanych w warunkach mrozniczych. Przeprowadzona zostala analiza czterech
grup badawczych kulek miesnych: kontrola (CI), kontrola pozytywna (C2) z udzialem BHT
(0,01%), grupa do$wiadczalna (E) z udziatlem ekstraktu z herbaty (1%). Prébki poddano obrébee
termicznej z wykorzystaniem pary przez 5 minut, a nastepnie po zapakowaniu prézniowym

przechowywano w temperaturze -18 °C przez 90 dni. Analizy przeprowadzono w dniach O, 14,
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28, 42 oraz 90. Bardzo stusznie Habilitantka, na podstawie wynikéw udowodnita, ze ekstrakt z
herbaty wydtuza okres przydatnoéci do spozycia mrozonego migsa typu ,,ready-fo-eat”.

Moje drobne uwagi sa nastgpujace. W pracy nie przedstawiono rzetelnej standaryzacji
zastosowanych ekstrakiu roslinnego, tj. herbaty i sktadu dodawanego czarnego pieprzu (tez
przeciez majacego wplyw na uzyskiwane wyniki). Zaskakuje rowniez wzrost zawartosci popiotu
z 1,37% (kontrola) do az 1,97 % (kontrola pozytywna z 0,01% BHT). Nie powinien on mie¢
wplywu na sklad mineralny badanego migsa. Powtorze w tym miejscu moje zastrzezenia do
zastosowania aparatu  Alpha M.O.S..Toulouse, France) do analiz jakoSciowych zwiazkow
aromatycznych. Przedstawione w tabeli zawartosci zwigzkow fenolowych, kwasu galusowego,
po dodaniu 0,01% BHT s3 réwniez bardzo zaskakujgce (Tabela 3). W probce kontrolnej, w dniu
zerowym, wynosi ona niemal 70 mg/100g, podczas gdy dodatek 0,01% BHT ,podbija” ta
zawarto$é do niemal 180 mg GAE. W przypadku dodatku 1% ekstraktu z herbaty, wielkos¢ 410
mg GAE moze byé¢ bardziej akceptowalne. Zastanawia réwniez co moglo wydarzy¢ si¢ ze
zwiazkami fenolowymi z herbaty podczas przechowywania. Ich zawartos¢ spada ponad
dwukrotnie w 90 dniu. Przedstawiong na Rys. 2 zawarto$¢ metylofosfonianu dwumetylu uznajg w
tym micjscu réwniez za chromatograficzny artefakt — zwiazek ten nie jest pochodzenia
naturalnego. Podobnie jak cykloheksan (czgste zanieczyszczemic w chromatografii aromatow
wystepujace w niemal kazdej analizie piszacego te stowa). Autorzy na Rys. 3 przedstawiajg
zawartosci obu enancjomeréw o-pinenu, co dodatkowo potwierdza fakt  braku pelnej
wiarygodnosci wynikéw otrzymywanych w systemie Alpha M.O.S. stosowanym przez autorow
publikacji.

Powtérze w tym miejscu po raz kolejny, ze przedstawione powyzej watpliwosci majg charakter
techniczny (i typowo polemiczny) i, co do zasady, nie wplywaja na koncowe whnioski
sformulowane z przedstawionych tam badan.

Ostatnia z cyklu publikacja, The effect of Solanum lycopresicum L. extract on quality and flavor
stability of ready to eat meat products jest zaprojektowana w podobnym uktadzie do publikacji nr
5. Otrzymane wyniki udowodnily, 7e ekstrakt z papryki hamowal utlenienie lipidow przez
pierwsze 42 dni mrozenia produktdw z grupy ,ready-to-ear”. Ostatnia hipoteza dotyczyla
zastosowania naturalnych ekstraktow roslinnych do produkeji wyrobéw z mielonego migsa

wieprzowo-wotowego i ich wplywu na profil zwigzkéw lotnych zostata pozytywnie
9 &
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zweryfikowana. Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze udziat obu ekstraktow,
tj. z herbaty i papryki zmienit profil zwiazkoéw lotnych w produktach migsnych. Habilitantka
udowodnila, ze udzial naturalnych ekstraktéw w produktach migsie wieprzowo-wotowym wplywa
na zachowanie stabilno$ci zapachu po 90 dniach przechowywania mroZniczego.

Tu powtérze moje techniczne uwagi co do zawartodci polifenoli (tj. wzrost o ponad 100 mg
GAE/100g przy dodaniu 10 mg BHT). Brakuje mi réwniez pelnej standaryzacji zastosowanego
ekstraktu z papryki. Bardzo zastanawia, dlaczego aktywno§¢ DPPH dla wariantu BHT jest
identyczna dla zawarto$ci polifenoli 179 (BHT) 1263 (papryka) a jednoczesnie niemal dwukrotnie
inna (37, BHT vs 20 papryka) dla niewielkich réznic w polifenolach (136 vs 142 mg GAE/100g).
Za artefakty tez uwazam przedstawione w Tabeli 5: oba enancjomery o-pinenu, obecnos¢ myrcenu
w kontroli, p-metyloacetofenolu jak réwniez eteru lipowego (linden eter). Ten ostatni jest
niezwykle rzadko wystepujacy poza kwiatostanem lipy. Indeks retencji dla dodekanu powinien
wynie$¢ 1200 a nie przedstawiong wartos¢ 1300.

Biorac pod uwage wyniki i wnioski z powyzszych publikacji, jak i przedstawiony ich opis w
Autoreferacie moge stwierdzi¢, ze powigzany tematycznie cykl powyzszych prac stanowi istotny
wklad Habilitanta w obszar projektowania jakosci produktéw migsnych, w tym w kontekscie ich
cech fizykochemicznych i sensorycznych. Jednocze$nie, z calym przekonaniem uwazam Panig dr
Iwona Wojtasik-Kalinowskg za bardzo dobrego specjalist¢ w obszarze chemii i analityki migsa z
w naszym kraju, o czym moga §wiadczy¢ réwniez inne (poza wydzielonym dzielem) prace ze
wspblautorstwem Habilitanta wymienione w ZALACZNIKU NR 4 publikacje. Potrafi ona w pekni
zaplanowa¢ i zrealizowa¢ badania z wymienionego obszaru. Przedstawione w publikacjach
badania udowadniajg pelng samodzielno$¢ badawcza i oryginalno$¢ badan. Dopelnieniem
aktywno$ci badawczej moga by¢ prace, realizowane w ramach wspolprac (prace 11.4.1, 11.4.20,
11.4.12, 11.4.17 11.4.3 ., gdzie Habilitantka szczegbtowo opisata: a) wplyw suplementacji pasz
zwierzat substancjami bioaktywnymi na fizykochemiczne wilasciwosci migsa, b) Zwigzki
bioaktywne dodawane do zywno$ci i ich wplyw na jako$¢ produktéw finalnych; ¢) Wplyw
innowacyjnych metod przedhizania trwatoéci Zywnosci; d) wykorzystanie ,.elektronicznego nosa”

jako innowacyjnej metody stuzacej do oceny jakosci i §wiezo$ci Zywnosci.
OCENA WSPOLPRACY NAUKOWEJ
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Pani dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska brata udzial w licznych stazach naukowych,
takich jak: Agro-Food and Biosciences Institute, Belfast, Irlandia (3 miesiace), Satorius (AG)
Gotynga, Niemcy 9 miesigcy. Habilitantka nawigzata réwniez wspolpracg z zespotem naukowym
pod kierownictwem profesora Da-Wena Suna z Food Refrigeration & Computerised Food
Technolow (FRCFT), School of Biosystems Engineering, Agriculture & Food Science Centre,
University College Dublin, National University of Ireland. Efektem wymienionych stazy sa
publikacje wymienione na stronie 54 i 55 Autoreferatu. W ramach wspétpracy nawigzanej z dr
Salihem Mustafy Salihem z Cihan University- Erbil, Department of Nutrition and Dietetics,
Kurdistan Region, Irak, realizuje badania w dziedzinie zastosowania symulacji numerycznych
CFD w technologii zywnosci. Wspétuczestniczy w badaniach dotyczacych modelowania
transportu masy i ciepla w wybranych procesach technologicznych, celem poprawy jakosci 1
efektywnosci tych procesow oraz zwigkszeniem bezpieczefistwa zywnosci. Efektem wspolpracy
jest artykut opublikowany w EFRT. Habilitantka brata rowniez udziat w badaniach dotyczacych
zastosowania nictermicznej plazmy w przetworstwie migsa, ktore realizowane byly we
wspolpracy z dr Kazem Alirezalu z University of Tabriz, Department of Food Science and
Technology, Faculty of Agriculture, Iran. Wspolpraca dotyczyla m.in. badaf nad "korzystaniem
surowcow Dbiatkowych poddanego dzialaniu nietermicznej plazmy atmosferycznej jako
alternatywnego zrédla azotynéw w produkcji modelowych wyrobéw migsnych. Wyniki
opublikowano dotychczas w dwoch pracach. Obecnie realizujac projekt OPUS ,,Bioaktywnos§¢
kannabidiolu i nano-selenu w utrzymaniu potencjalu immunologicznego oraz integralnosci
przewodu pokarmowego u kurczat” Habilitantka prowadzi badania naukowe razem z: Instytutem
Fizjologii i Zywienia Zwierzat im. Jana Kielanowskiego Polskie; Akademii Nauk w Jablonnie;
Katedra Drobiarstwa, Uniwersytet Warmifisko-Mazurski w Olsztynie; Instytutem Rozrodu
Zwierzat i Badah ZywnoSci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie; Instytutem Widkien
Naturalnych i Roslin Zielarskich, Pafstwowym Instytut Badawczym w Poznaniu; Katedra
Hodowli Zwierzat, Instytutem Nauk o Zwierzetach Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie. Efektem tych wspdlprac jest cykl trzech publikacji opisanych na str. 57 autoreferatu.

Habilitantka wspolpracuje rowniez, publikujac z Politechnikg Koszalinskg, Instytutem Genetyki i
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Biotechnologii Zwierzat Polskiej Akademii Nauk w Jastrz¢bcu, Katedra Warzywnictwa 1

Zielarstwa Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

OCENA DZIALALNOSCI ORGANIZACYJNEJ, DYDAKTYCZNEJ ORAZ
WSPOLPRACY Z PRZEMYSLEM

Pani dr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska brala udziat w realizacji licznych projektow
badawczych, takich jak: POIR.OI.OI.OI-00-1066/19 ,Innowacyjne funkcjonalne thuszcze
spozywcze o podwyzszonej warto§ci odzywczej, prozdrowotnej i technologicznej w systemie:
,.Spray-off' oraz ,,friendly use”w ramach POIR, finansowany przez Narodowe Centrum Badan 1
Rozwoju (2020-2022), ,Bioaktywno$¢ kannabidiolu i nano-selenu w utrzymaniu potencjalu
immunologicznego oraz integralno$ci przewodu pokarmowego u kurczat” 2018/29/B/NZ9/01351
rok 2022, ,Badania wplywu zmian sposobow procesu Zywienia drobiu, na jako$¢ surowca
drobiowego, badania jakosci prozdrowotnej oraz wystgpowania bialek alergennych dostarczonego
surowca drobiowego”. POIR.01.01.01-00-0130/18, ,Opracowanie i wdrozenie technologii
wytwarzania wygodnych wyrobow drobiowych w warstwie chrupkiej otoczki o kontrolowanej
alergenno$ci” POIR we wspdlpracy z Zaktadem Migsnym ,,Wierzejki” J.M. Zdanowscy Spotka
(2019-2020), projekcie ,,System identyfikacji i oznaczen markeréw S$wiezosci i jakosci
prozdrowotnej produktéw zywno$ciowych. 32/E-385/SPUB/SP/2019. Wykonywala réwniez
zadanie w projekcie ,BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia
zwierzecego” realizowany przez Konsorcjum Naukowo- Przemystowe utworzone przez Instytut
Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN (Koordynator Projektu), Szkolg Gléwng Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie oraz partneréw naukowych i przemystowych w latach 2009-2014.

W charakterze kierownika byla podczas realizacji dzialania naukowego Miniatura pt.:
,Analiza mechanizmu ksztaltowania profilu zwigzkéw lotnych w migsie poddanym
niskotemperaturowej obrobee cieplnej (sous-vide)” finansowanego przez Narodowe Centrum
Nauki w latach 2018- 2019. Z przemystem Scisle wspélpracuje przy realizacji POIR.01.01-00-
0130/18 ,,Opracowanie i wdrozenie technologii wytwarzania wygodnych wyrobow drobiowych w
warstwie chrupkiej o kontrolowanej alergennosci” POIR 2014-2020. Dofinansowanie w ramach
12



%KK\X/ 2 Yol

; e
<7!”:J' _lsu"_‘f‘&'

UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

KATEDRA CHEMII ZYWNOSCI I BIOKATALIZY

dziatania 1.1.1 POIR. W latach 2018-2020 roku Habilitantka brata czynny udzial w zadaniu
badawczym pt. ,Badania wplywu zmian sposobdw procesu zywienia drobiu, na jakos¢ surowca
drobiowego - badania, jakoSci prozdrowotnej oraz wystgpowania bialek alergennych
dostarczonego surowca drobiowego™. Projekt powadzony byl we wspolpracy z zakladem migsnym
"Wierzejki” J. M. Zdanowscy Spétka Jawna. Jednocze$nie realizowala projekt POIR.01.01.01-
00-1066/19 Innowacyjne funkcjonalne tluszcze spozywcze o podwyzszonej wartosci odzywczej,
prozdrowotnej i technologicznej w systemie: ,,spray-off' oraz ,friendly use” wspotfinansowany
przez Unig Europejska w ramach POIR 2014-2020. Projekt powadzony we wspolpracy z zakladem
migsnym *Wierzejki” J. M. Zdanowscy Spétka Jawna Specjalista ds. badan 1 rozwoju.

W obszarze oceny dzialalnosci dydaktycznej, Habilitantka prowadzila zajecia na Politechnice
Koszalinskiej z Technologia produkcji zywnosci, Technologia zywnosci, Ogolna technologia
zywnosci — projektowanie, Laboratorium ogélnej technologii zywnosci, Podstawy przetworstwa
spozywczego, Linie i procesy technologiczne, Laboratorium analizy i oceny jakosci Zywnosci,
Surowce dla przemyshn spozywczego, Laboratorium technologii produktow zwierzgcych,
Laboratorium technologii gastronomicznej i towaroznawstwa, Higiena w technice produkcji
zywnoéci. Obecnie prowadzi zaj¢cia z przedmiotow: Ogolna technologia zywno$ci, Trendy w
technologii zywnosci, Wyposazenie zakladow zywienia czlowieka, Techniki i technologie w
gastronomii i cateringu, Inzynieria Zywnosci, Nowoczesne Metody Pakowania Zywnosci, oraz
przedmioty fakultatywne: Enzymy w projektowaniu 1 produkcji Zywnosci, Alergeny spozywcze,
Przyprawy i ziota w projektowaniu Zywno$ci. Habilitantka byla lub jest koordynatorem
przedmiotéw: Ogoélna technologia Zywnosci, Produkcja zywnosci typu ,,clean labe”, Biochemistry
& Enzymology dla kierunku studiéw angloje¢zycznych Food Science Technology and Nutrition,
w ramach polsko-chifiskiej wspotpracy. Dla studentow Erasmus w jezyku angielskim prowadzi
przedmiot Enzymes in Food Development and Food Production Przedmiot prowadzony w jezyku
angielskim. Habilitantka byla promotorem 9 prac magisterskich i 12 prac inZzynierskich.
Recenzowala 6 prac dyplomowych. Peila rol¢ edytora goscinnego wydania specjalnego w:
,Coacervation of Double Emulsions with Anthocyanins Using Plant- Based Proteins” w
czasopiémie Plants-MDPI; ,, Advances in Computational Fluid Dynamics (CFD) Simulations and
Their Applications in the Food Industry” w Applied Science-MDPI®, .Sustainable Innovations in
Food Production, Packaging and Storage” w Applied Science-MDPI; ,,Processing, Preservation,
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and Quality Evaluation for Meat and Meat Products” w Applied Science-MDPIL. W latach pelnila
funkcje redaktora jezyka angielskiego recenzowanego czasopisma naukowego Inzynieria
Przetworstwa Spozywczego Kwartalnik Naukowo-Techniczny, Polish Journal of Food
Engineering. Jest wspotautorka fiméw JUNIOR-EDU-ZY WNIENIE (Youtube) oraz 5 publikacji

w czasopismach popularyzujacych naukg.
WNIOSKI KONCOWE

Whikliwa ocena dorobku naukowego Pani dr inz. Iwony Woijtasik-Kalinowskiej
przedtozonego mi do recenzji, w tym w tym wydzielonego cyklu publikacji powigzanych
tematycznie, jak réwniez jej dorobek dydaktyczny, organizacyjny i wspdlpraca upowazniajg mnie
do jednoznacznego stwierdzenia, ze jest w pelni samodzielnym i ukierunkowanym badaczem,
posiadajagcym znaczny dorobek naukowy. W zwigzku z powyzszym, Habilitantka spelnia
warunki ustawowe do nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w
dyscyplinie Technologii Zywnosci i Zywienia (art. 219 ust. 1 pkt 2 i 3 Ustawy z dnia 20 lipca 2018
roku Dz. U. z 20 lipca Dz.U. z 2018 r. poz. 1668 ze zmianami i nowelizacjg z dnia 13 stycznia
2023). Przedtozony do oceny dorobek naukowy, w tym wydzielony cykl publikacji powigzanych
tematycznie stanowig istotny wklad w rozwoju dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia.

Zwracam sie w tym miejscu do Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia SGGW, prof. dr hab. Ewy Jakubczyk o dopuszczenie Pani dr inz. Iwony Wojtasik-
Kalinowskiej do dalszych etapéw postgpowania habilitacyjnego.

Antoni Szumny
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