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RECENZJA

osiggni¢cia naukowego pt. »Wykorzystanie nietermicznej plazmy atmosferycznej (NPA)
jako niekonwencjonalnej metody ksztaltowania Jjakosci wyrobow migsnych”,
dorobku naukowego, dydaktycznego oraz organizacyjnego
w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego

Pani Monice Marcinkowskiej - Lesiak

Recenzja zostala wykonana na podstawie pisma Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Pani prof. dr hab. Ewy Jakubczyk (BON/75/2025) oraz dokumentacji
przygotowanej przez Habilitantke zgodnie z Ustawg z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (tekst jednolity wprowadzony w postaci zatgcznika do obwieszczenia Marszatka
Sejmu RP z 11 wrzesnia 2024 r., Dz.U.2024, poz. 1571 z pdzn.zm.).

Informacje ogélne o kandydacie

Pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak jest absolwentka Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW
w Warszawie, ktory ukonczyla w 2009 r. obrona pracy magisterskiej pt. ,,Analiza wptywu dodatku
skrobi na jako$¢ makaronow instant”. W 2015 r., na podstawie rozprawy pt. , Wplyw rodzaju
opakowania oraz warunkéw przechowywania na wybrane wlasciwosci fizykochemiczne miesa
wieprzowego” uzyskata stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologia zywnosci
i zywienia. Od 2015 r. jest zatrudniona na macierzystej uczelni, na poczatku jako asystent

naukowo-dydaktyczny na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, a od 2019 r.
w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka jako adiunkt badawczo-dydaktyczny.

Ocena osiggnigcia naukowego

Osiagnigciem naukowym, wskazanym przez Habilitantke we wniosku, stanowigcym
podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego, jest opracowanie pt. »Wykorzystanie
nietermicznej plazmy atmosferycznej (NPA) jako niekonwencjonalnej metody ksztaltowania
Jakosci wyrobow miesnych”, w sklad ktorego wchodzi 6 prac naukowych opublikowanych
w latach 2022-2024 w czasopismach z bazy JCR (2 x Meat Science, Foods, Applied Sciences-
Basel, Animal Science Papers and Reports, LWT), w ktérych jest pierwszym autorem
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I jednoczesnie autorem korespondencyjnym. Udzial Habilitantki w powstawaniu kazdej z prac
obejmowal: opracowanie koncepcji i zatozen badan, wykonanie glownych prac badawczych
i analitycznych, analize i interpretacje wynikow, przygotowanie manuskryptu, wspotredagowanie
odpowiedzi na recenzje oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem czasopisma, i zostal
oceniony na poziomie 75%, co potwierdzaja zamieszczone w dokumentacji o$wiadczenia
wspolautorow wszystkich prac ze szczegdlowym wskazaniem ich udziatu merytorycznego
(zalacznik 6). W publikacjach przedstawiono wyniki badan sfinansowanych z $rodkow Instytutu
Nauk o Zywieniu Czlowieka w ramach zadan badawczych dla Naukowcow i Zespotow (w latach
2021-2022) oraz przez NCN w ramach zadania badawczego Miniatura 6 (,,Mechanizm
wytwarzania azotyndw in situ z wykorzystaniem nietermicznej plazmy atmosferycznej oraz ich
stabilno$¢ w wybranych uwodnionych uktadach biatek komplementarnych”), (w latach 2022-
2023). We wszystkich badaniach, prowadzonych w ramach osiagniecia naukowego, Habilitantka
wykorzystala skonstruowane przez siebie stanowisko do modyfikacji surowcow za pomocy
nietermicznej plazmy atmosferycznej (generator typu plasma jet).

Laczna wartosc osiggniecia naukowego, bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego, to IF = 28.8 (IFs.1c0i=26,3) oraz 680 pkt.

Peklowanie migsa jest jednym z wazniejszych procesow w przetworstwie migsa, ktory
decyduje o jakosci sensorycznej oraz trwatosci produktow migsnych. Azotan (IIl) sodu,
stosowany powszechnie w mieszaninie z chlorkiem sodu, jest odpowiedzialny za powstawanie
i stabilizacje po obrobcee cieplnej charakterystycznej pozadanej rozowo-czerwonej barwy miesa
peklowanego. Azotany (111) wchodzac w reakcje ze sktadnikami migsa (aminokwasy) wplywaja
rowniez na profil smakowo-zapachowy produktu. Sa jedynym skutecznym $rodkiem, ktory
zabezpiecza produkty migsne przed namnazaniem szczegolnie niebezpiecznej dla zdrowia
(i zycia) czlowieka bakterii Clostridium botulinum. Oczywiscie, ze wzgledu na potencjalne
zagrozenia (powstawanie rakotworczych nitrozoamin) ich stosowanie jest ograniczone
do niezbednego minimum, ktore gwarantuje uzyskanie zamierzonego celu technologicznego.
Z tego whasnie powodu ilosci azotanow (I11) stosowane w przetworstwie s limitowane przez
przepisy prawa i zgodnie z tymi przepisami juz od 09.10.2025 r. wyniosa max. 55 mg jonow NOy
/kg dla sterylizowanych produktow migsr ych oraz 80 mg/kg dla pozostatych produktéw migsnych
(rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/2108 z 06.10.2023), czyli prawie o potowe mniej niz
w obecnie obowigzujacych regulacjach prawnych. Pomimo tych obostrzen, konsument ciggle
jeszeze laczy stosowanie zwiazkow syntetycznych, za jakie uwaza m.in. azotan sodu,
z ..chemizacjg” zywnosci i w konsekwencji aktywnie poszukuje i wybiera produkty migsne z tzw.
~Czysta etykieta”. Aby sprosta¢ wymaganiom konsumenta prowadzono juz prace nad
wykorzystaniem roznych naturalnych substancji (olejki eteryczne, ekstrakty roslin, rosliny
stosowane w medycynie tradycyjnej, rosliny naturalnie zawierajace azotany (V)) do uzyskania
podobnych rezultatow do tych z udzialem azotanéow (IIT). Nie zawsze jednak uzyskane wyniki
byly  zadowalajgce —  bardzo Czgsto  stosowanie  naturalnych  zrodel”  jonow
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azotanowvch/azotynowych bylo niewystarczajace do uzyskania jednoczesnie odpowiedniej
trwalosci, barwy i aromatu typowych dla peklowanych produktow migsnych lub powodowato
pogorszenie jakosci produktu (aromat, tekstura). Stad tez w ostatnich latach uwaga badaczy
skupita si¢ na poszukiwaniu innych metod, ktore pozwolityby generowa¢ jony azotanowe (III),
wykorzystywane nastgpnie w procesie peklowania. Jedng z obiecujacych w tym zakresie metod
jest nietermiczna plazma atmosferyczna (NPA), ktora kojarzona jest najczesciej jako metoda
nietermicznego utrwalania zywnosci, dezynfekcji powierzchni opakowan, narzedzi i urzadzen
wykorzystywanych w przetworstwie. Ze wzgledu na generowanie reaktywnych form tlenu i azotu
niskotemperaturowa plazma moze rowniez oddziatywa¢ i eliminowa¢ zanieczyszczenia
w produktach spozywczych (np. metale ciezkie, pestycydy, myko- i aflatoksyny), hamowaé
aktywnos¢ enzymow, redukowaé poziom alergenow, zwigkszaé aktywnosé zwigzkow
bioaktywnych i przeciwutleniajacych w produktach spozywczych. Jednak co najwazniejsze NPA
generuje zwiazki azotu (dwutlenek azotu, tritlenek azotu, podtlenek azotu, tritlenek diazotu,
czterotlenek diazotu), ktore w surowcach/produktach zawierajacych wode moga przyczyni¢ sie
do powstawania jonéw azotanowych (II), stanowigcych potencjalnie alternatywne zrodio tych
zwiazkow w procesie peklowania miesa. To wlasnie ten potencjal wykorzystania NPT
do peklowania migsa stal si¢ podstawa podjecia przez Habilitantke badan, ktorych wyniki
przedstawifa w publikacjach, wchodzacych w sktad Jej osiagnigcia naukowego.

Celem osiggnigcia naukowego bylo: i) opracowanie niekonwencjonalnej technologii
peklowania z wykorzystaniem nietermicznej plazmy atmosferycznej (NPA), ktora mogtaby
stanowic alternatywe dla powszechnie stosowanych metod z uzyciem azotanu (111) sodu oraz ii)
zoptymalizowanie pozyskiwania z wybrnych alternatywnych zrodet roslinnych i zwierzecych
jonow azotanowych (I1I) stabilnych podczas przechowywania. Aby osiagna¢ cel Habilitantka
podzielita swoja aktywno$¢ w tym zakresie na 3 etapy:

I. zastosowanie NPA w preparatach jonow azotanowych (IlI), pozyskanych z wybranych
surowcow roslinnych (soja, groch, soczewica) i zwierzgcych (mleko krowie, biatko jaja kurzego,
plazma krwi wieprzowej), ktore zostaly nastepnie wykorzystane w postaci uwodnionej lub
wysuszonej w produkcji wyrobow miesnych, takich jak: srednio rozdrobnione kietbasy parzone,
pasztet, jerky (0.1, 0.2, 0.4, 0.5),

2. oceng wpltywu peklowania w wodnych roztworach zawierajacych jony azotanowe (I11) poddane
dziataniu NPA na jako$¢ wieprzowego miesnia m. longissimus thoracis et lumborum (0.3);

3. optymalizacja parametrow wytwarzania (czas ekspozycji, odleglos¢ od zrodta plazmy oraz
temperatura  suszenia) wybranych alternatywnych  zrodet jonow azotanowych (III)
z wykorzystaniem NPA (0.6).

Prace wehodzace w sklad osiggniecia naukowego zostaly utozone w sposob logiczny, ktory jest
odzwierciedleniem poszczegolnych etapow badan.

W pierwszym etapie badan dr inz. M. Marcinkowska-Lesiak wytypowata surowce
biatkowe, ktore po zastosowaniu NPA moglyby stanowi¢ zrodlo jonow azotanowych (I1I)

W przetworstwie migsnym. Podstawa tego wyboru byt ich odczyn (pH > 6) oraz wlasciwosci



buforujace (w celu zapobiegania niepozadanym przemianom azotanow (III), jakie zachodza
w srodowisku o pH < 5,5) i funkcjonalne (zdolnos¢ do tworzenia stabilnych emulsji, zeli
i utrzymania struktury produktéw migsnych). Nastepnie, do badan wykorzystano wodne roztwory
bialek roslinnych (soi, grochu, soczewicy) oraz zwierzecych (mleka krowiego, biatka jaja
kurzego, suszonej plazmy krwi wieprzowej), ktore zostaly wprowadzone do wyrobéw migsnych
o roznym stopniu rozdrobnienia (homogeaizowane, drobno i srednio rozdrobnione). Wytworzone
w ten sposob produkty zostaly poddane bardzo szczegodlowej ocenie jakosci 1 porownane
do produktow wytworzonych w tradycyjny sposob (z dodatkiem azotanu (III) sodu). Ocena
jakosci obejmowala:

- analiz¢ podstawowego skladu chemicznego przy uzyciu spektrometrii bliskiej

podczerwieni (0.1, O.2),

- ocen¢ wydajnosci procesu (0.1, 0.2, O.5),

- instrumentalny pomiar pH (O.1, 0.2, 0.4, 0.5), aktywnos$ci wody (0O.5), barwy (O.1, O.2,

04, 0.5),

- analiz¢ zawartosci wolnych resztkowych azotanow (III) 1 zawartosci

nitrozylomiochromogenu (0.1, 0.2, 0.4, O.5),

-instrumentalny  pomiar tekstury (testy TPA 1 WB) przy uzyciu maszyny

wytrzymatosciowe] INSTRON 5965 (0.1, 0.2, 0.4, 0.5),

- oceng stopnia utleniania lipidow metoda TBARS (0.1, 0.2, 0.4, O0.5),

- ocen¢ mikrobiologiczng (ogolna liczba drobnoustrojow), (0.1, O.2),

- oceng profilu lotnych zwigzkow z wykorzystaniem elektronicznego nosa HERACLES 11

1 analize gtownych ich sktadowych w programie AlphaSoft ver.8.0 (0.1, 0.2, 0.4, O.5).
Uzyskane wyniki Habilitantka poddata analizie statystycznej za pomoca programu Statistica ver.
13.3.

W ramach publikacji O.1 wstepnie oceniono az S koncentratow biatek roslinnych (grochu,
sol, soczewicy, ryzu 1 ciecierzycy) dostgpnych na rynku, jednak do dalszych badan
zakwalifikowano 3 (soja, groch, soczewica), ktorych wodne roztwory po zastosowaniu NPA
zawieraly > 500 mg/kg jondéw azotanowych (III). W celu dostosowania zawartosci jonow
azotanowych (III) w wodnych roztworach bialek do proby kontrolnej (z azotanem (III) sodu)
zastosowano modyfikacje czasu ich otrobki plazma (48-91 min., koncowe pH 5,60-5,76).
Wyprodukowano S wariantow wieprzowych kietbas srednio rozdrobnionych, tj.: 2 proby
kontrolne: negatywna (NC, bez azotanu (III) sodu) i pozytywna (PC, z azotanem (I1I) sodu) oraz
3 warianty badawcze z aktywowanym plazma wodnym roztworem preparatu biatka sojowego
(ET1), grochu (E2) i soczewicy (E3). Wszystkie warianty wykonano w skali laboratoryjnej
w tozsamych warunkach, w 3 powtorzeniach. Wytworzone kielbasy zabezpieczono,
przechowywano w warunkach chtodniczych przez 8 dni i oceniano w dniu wytworzenia oraz
w418 dniu przechowywania. Wykazano, 2ze wyprodukowane warianty badawcze
charakteryzowaly si¢ wieksza zawartoscia biatka (czego mozna bylo si¢ spodziewac) oraz

mniejsza zawartoscia wody niz proby kontrolne, co moze swiadczy¢ o zmianach w strukturze
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bialek i utracie ich funkcjonalnosci w wyniku dziatania plazmy. Poziom wolnych resztkowych
jonow azotanowych (111) dla wariantow PC, E1, E2, i E3 byl wyzszy niz w probie NC i zmniejszat
si¢ w czasie skladowania wszystkich wariantow. Obserwacja ta potwierdza zdolno$¢ azotanow
(IIT) do tworzenia kompleksow z biatkami, grupami sulfhydrylowymi oraz lipidami, jak rowniez
ich przeksztalcanie si¢ lub ulatnianie w forme¢ gazowa. Wprowadzenie wodnych roztworow
bialek, poddanych dziataniu NPA, do wyrobow pozwala uzyskac istotne ilosci azotanow (111)
w produktach koncowych, dzieki czemu nie ma potrzeby stosowania w przetworstwie
syntetycznego azotanu (I1I) sodu czy wody aktywowanej plazmowo (ale stabilizowanej buforami
chemicznymi). W dniu wytworzenia kieft:asy NC, w porownaniu do tych z azotanami (111), tj. PC,
EL, E2, i E3 cechowaly si¢ wigkszym stopniem utlenienia lipidow, najwigksza ogolng liczba
drobnoustrojow i stabszym aromatem oraz nizsza zawartoscia nitrozylomiochromogenu
i w konsekwencji wigksza jasnoscig (L*), mniej czerwong (a*), a bardziej zotta (b*) barwa.
W czasie sktadowania obserwowano zmniejszenie zawartosci nitrozylomiochromogenu,
zmniejszenie jasnosci (szczegdlnie w probach E1, E2, E3) i zwigkszenie udzialu barwy zoltej
(szczegollnie dla wariantu E3) oraz zmniejszenie roznic w udziale barwy czerwonej pomiedzy
wszystkimi 5 wariantami kielbas. Zmiany skladowalnicze barwy Habilitantka tlumaczy
utlenianiem grup hemowych oraz obecnoscig w roztworach aktywowanych plazmowo innych
barwnikow. W kielbasach wyprodukowanych z azotanami (I1I), przechowywanych chtodniczo,
obserwowano zwigkszenie stopnia utlenienia lipidow i ogolnej liczby drobnoustrojow
(najbardziej w E3) oraz zmniejszenie roznic w percepcji aromatu. Nie stwierdzono natomiast
roznic w parametrach tekstury (twardosé, SpOIStos¢, sprezystosc, zuwalno$é, gumowato$c)
pomiedzy wszystkimi wariantami kielbas, niezaleznie od czasu ich chtodniczego sktadowania.
Uzyskane wyniki $wiadcza o mozliwosci wyprodukowania wyrobow migsnych (kietbas) wolnych
od syntetycznych azotanow (III) sodu bez pogorszenia jakosci produktow w czasie
przechowywania, dzigki zastgpieniu ich roztworami bialek roslinnych (szczegolnie biatek grochu)
aktywowanymi za pomocg NPA.

W kolejnej pracy (O.2) Pani doktor przebadata wplyw dodatku liofilizatu bialek mleka
poddanych dziataniu NPA na jako$¢ wieprzowych kietbas $rednio rozdrobnionych. W celu
pozyskania liofilizowanego mleka poddawata je zageszczaniu pod cisnieniem 70 mbar w temp.
55'C, a nastepnie dzialaniu NPA do uzyskania pH 6,00 i na koniec liofilizacji i rozdrabnianiu,
Zawartos¢ azotanow (III) w liofilizacie oszacowano na $rednim poziomie 1307mg/kg,
co po wprowadzeniu 5% proszku do kietbas pozwolito uzyska¢ w produkcie 100 ppm azotanu
(Ill) sodu. W doswiadczeniu wyprodukowano 4 warianty kietbas, tj. 2 proby kontrolne:
negatywna (NC, bez azotanu (I11) sodu) i pozytywna (PC, z dodatkiem 100 ppm azotanu (III)
sodu) oraz 2 warianty badawcze z dodatkiem 5% aktywowanego plazma liofilizatu biatka mleka
(PAMP) oraz z dodatkiem 5% aktywowanego plazmga liofilizatu biatka mleka i 0,05% kwasu
askorbinowego  (PAMP+AA).  Wytworzone kietbasy ~ zabezpieczono, przechowywano
w warunkach chiodniczych i oceniano w dniu wytworzenia oraz w 4 i 8 dniu przechowywania.

Pomigdzy wariantami wykazano zréznicowanie w barwie i pH farszéw oraz wydajnosci,



podstawowego sktadu (woda, biatko, sol), parametrach tekstury i profilu lotnych zwiazkow,
jak rowniez w  stopniu oksydacji lipidow i ogolnej liczbie drobnoustrojéw tlenowych
w kielbasach. Oba warianty z dodatkiem aktywowanego NPA biatka mleka nie roznity si¢ istotnie
wymienionymi powyzej cechami, jednak w poréwnaniu do wariantu kontrolnego NC
charakteryzowaly si¢ istotnie wyzszym p'd, jasniejsza barwa (L*), mniej intensywnym odcieniem
czerwonosci (a*) i bardziej intensywnym odcieniem zottym (b*), wigksza wydajnoscia produkgji,
zawartoscig wody i biatka oraz mniejsza zawartoscia soli, wigksza twardoscia, sprezystoscia,
zuwalnoscig i gumowatoscig, a takze mniejsza wartoscia TBARS i TAPC. Proba wyprodukowana
z dodatkiem azotanu (III) sodu nie roznita si¢ od NC wartoscia pH, wydajnoscia, skladem oraz
teksturg, a od wariantow z biatkiem mleka barwg (L*, a* b*) i wartosciami TBARS i TAPC.
We wszystkich 4 wariantach podczas sktadowania chtodniczego odnotowano spadek pH,
zawartosci resztkowych azotanow (I11), nitrozylomiochromogenu, generalnie rozjasnienie barwy,
zmniejszenie czerwonosci i zwigkszenie odcienia zoltego oraz stopnia oksydacji lipidow i ogolne;
liczby bakterii tlenowych (TAPC), a takze zwigkszenie twardosci, gumowatosci i zuwalnosci,
przy czym zmiany te byly mniejsze w wariantach z PAMP (bez i z kwasem askorbinowym).
Witym przypadku rowniez potwierdzono mozliwos¢ wykorzystania liofilizatu mleka
aktywowanego NPA (z lub bez kwas:. askorbinowego) jako substytutu azotanu (III) sodu
w przetworstwie migsnym do produkgji kietbas o lepszych whasciwosciach jakosciowych.

W pracy O.4 przedstawiono wyniki badan jakosci homogenizowanych wyrobow
migsnych - pasztetow wieprzowych, do produkcji ktorych wykorzystano aktywowane NPA biatka
jaj kurzych. W tym celu biatka jaja poddawano dziataniu NPA przez rozny czas, tak aby uzyskaé
zawartosc azotanow (I1I) na poziomie 500 ppm (100 min. dzialania NPA) i 1000 ppm (200 min.
dzialania NPA), a ich pH nie obnizylo si¢ ponizej wartosci 6. Dzigki temu wprowadzenie 8%
dodatku preparatu biatkowego do wsadu migsnego pozwolito wprowadzi¢ do homogenizowanego
wyrobu odpowiednio 40 i 80 mg jonow azotanowych (III), co odpowiadato 60 i 120 ppm azotanu
(111) sodu. Wyprodukowano S wariantow pasztetow w 3 oddzielnych partiach: NC (bez dodatku
azotanow (III)), PC1 (z dodatkiem 60 ppm NaNO2z), PTEWI1 (z dodatkiem biatka jaja
aktywowanego NPA, zawierajacego 40 ppm jonow NO»’), PC2 (z dodatkiem 120 ppm NaNO),
PTEW2 (z dodatkiem biatka jaja aktyv.owanego NPA, zawierajacego 80 ppm jonow NOy).
Badania wyrobow przeprowadzono w dniu ich wyprodukowania oraz w 3, 5. i 7. dniu
przechowywania chlodniczego. Niezaleznie od czasu sktadowania wyrobow nie stwierdzono
pomigdzy wariantami roznic w wydajnosci procesu produkcji, pH, jak i w parametrach ich
tekstury. Niezaleznie od zrodla jonow azotanowych (III) oraz czasu sktadowania, warianty
z dodatkiem NO;" charakteryzowaly si¢ wigksza zawartoscia wolnych resztkowych azotanow
(I1T) i nitrozylomiochromogenu, jasniejsza barwa (*), wigkszym udzialem barwy czerwonej (a*),
a mniejszym barwy zottej (b*), mniejszym stopniem utlenienia lipidow (TBARS) oraz innym
profilem zapachowym niz pasztety kontrolne, a roznice te byly wigksze im wigkszy byl poziom
wprowadzenia tych jonow. Z kolei czas sktadowania wszystkich wariantow pasztetow przyczynit

si¢ do zmniejszenia zawartosci wolnych resztkowych azotanow (I11) i nitrozylomiochromogenu,
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zwigkszenia jasnosci barwy (*), zwigkszenia udziatu barwy czerwonej (a*), zwigkszenia stopnia
utlenienia lipidow (TBARS) oraz zmniejszenia réznic w profilu zapachowym. Przeprowadzone
badania potwierdzity, ze aktywowane NPA biatka jaj moga stanowi¢ alternatywe dla azotanu (I11)
sodu rowniez w produkcji homogenizowanych wyrobow miesnych bez pogorszenia ich jakosci
(skuteczne ograniczenie utleniania lipidow, charakterystyczna i stabilna barwa migsa
peklowanego, podobne zmiany w profilu zapachowym podczas sktadowania, brak réznic
w wydajnosci i w teksturze).

Wyniki badan zaprezentowane w publikacji 0.5 dotycza kolejnej grupy wyrobow
migsnych (jerky z migsa wolowego), do ktorych wprowadzono wodne roztwory aktywowanych
NPA bialek zwierzecych (plazmy krwi) o roznych stezeniach (2.5: 5 i 7,5%). Roztwory biatka
plazmy poddawano dzialaniu plazmy przez 70 min., a nastepnie opcjonalnie uzupetniano woda
do 200 g, tak aby w tej objetosci roztworu uzyskac ok. 67 mg jonow azotanow (II1). Roztwory
aktywowanych bialek wprowadzano nastepnie do rozdrobnionego wolowego migsnia
dwuglowego uda (m. biceps femoris), mieszano, formowano w prostopadlosciany i odwadniano
wykorzystujac 3-etapowe suszenie (30 min. w 75°C, 120 mir. w 65°C, 30 min. w 55'C). Tu mam
jedna uwage/pytanie, dlaczego do wyrobu wprowadzano wode (NC, PC) lub wodne roztwory
bialka (T1, T2, T3), a ten dodatek byt na poziomie az 20% masy migsa? Jerky to wyroby,
wktorych  proces suszenia jest niezbedny do uzyskania odpowiedniej aw (0,7-0,85)
I w konsekwencji trwalosci ijakosci. Wprowadzenie dodatkowej ilosci wody wydluza czas
suszenia i moze przyczyni¢ si¢ do pogorszenia jakosci produktu, ze wzgledu na dluzsze
oddzialywanie na istotne dla jakosci sktaniki miesa i zwigkszy¢ m.in. stopien utlenienia lipidow
czy zwigzkow lotnych. Sama Habilitantka w swoim autoreferacie (zatacznik 3, s. 35) wskazala,
ze rozne czynniki, w tym parametry procesu suszenia, wplywaja na okres przydatnosci
do spozycia  jerek. W przeprowadzonych  badaniach zaobserwowano, ze  warianty
wyprodukowane z dodatkiem zmodyfikowanych biatek plazmy krwi charakteryzowaly sie
oczywiscie istotnie wigksza zawartoscia biatka w porownaniu do obu wariantow kontrolnych (NC
i PC), a takze istotnie mniejsza zawartoscia wody i aw, wyzszym pH i jasniejsza barwg przed
I po suszeniu. W wariantach z dodatkiem jonow azotanowych (III), niezaleznie od ich
pochodzenia,  stwierdzono wigksza ilosé wolnych  resztkowych  azotanow  (IIT)
I nitrozylomiochromogenu, mniejsza zawarto$é zelaza hemowego, mniejszy stopien utlenienia
lipidow (TBARS), a takze mniejszy udzial czerwonej i wigkszy udzial zottej skladowej barwy
oraz wigksze nasycenie barwy niz w wariancie bez dodatku tych jonow (NC). Wydaje si¢ jednak,
ze uzycie do produkgji jerek wodnych roziworéw modyfikowanego biatka plazmy krwi o stezeniu
51 7,5% moze by¢ ograniczone ze wzgledu na znaczace pogorszenie tekstury produktu
(zwigkszenie sily i energii Scinania, o ok. 50-100%). Przeprowadzone badania potwierdzity
mozliwos¢ zastapienia syntetycznego azotanu (III) sodu przez modyfikowane NPA biatka
zwierzgee (plazmy krwi) w produkcji rozdrobnionych wyrobow migsnych typu jerky. Wykazano,
ze jakos¢ uzyskanych produktow (pH, barwa, tekstura, profil zwigzkow lotnych, zawartosé

resztkowych azotynow i zelaza hemowego) uzalezniona byta od zastosowanego stezenia



roztworow suszonej plazmy, a najwigksze podobienstwo do produktu peklowanego w tradycyjny
sposob uzyskano w przypadku jerek wyprodukowanych z dodatkiem wodnego roztworu biatek
plazmy krwi o stezeniu 2,5%.

Podsumowujac  pierwszy etap badan Habilitantka skoncentrowala si¢ W nim
na mozliwosci  wykorzystania aktywovzanych NPA roslinnych i zwierzecych surowcow
biatkowych (o roznym stopniu uwodnienia) w procesie peklowania ,,na sucho” rozdrobnionego
migsa. Natomiast w drugim etapie badan dr inz. M. Marcinkowska-Lesiak podjeta probe
wykorzystania tej niekonwencjonalnej technologii w procesie peklowania ,na mokro”
(zalewowo) wieprzowego migsnia najdtuzszego (m. longissimu thoracis et lumborum), (0.3).
Jako niekonwencjonalne zrodio azotanow (I11) postuzylo mleko krowie oraz wodny preparat
sojowy, ktore najpierw zostaly zageszczone, poddane dziataniu NPA (do uzyskania pH 6,00),
liofilizowane, rozdrobnione, zapakowane prozniowo i przechowywane w kontrolowanych
warunkach. Tak przygotowane surowce postuzyly nastepnie do przygotowania solanek
peklujgcych, w ktorych proporcje sktadnikow zostaly dobrane w taki sposob, aby zawartosé
w solankach jonow NO> byta identyczna (200 mg/kg). Przygotowano 4 warianty doswiadczalne
NC, PC, BI, B2, w ktorych plastry (po 9 na wariant) miesnia najdtuzszego z odcinka piersiowo-
ledzwiowego (wolnego od wad) o grubog:i 2,54 cm zanurzano w solance i przechowywano przez
4 dni w warunkach chtodniczych. Oceniata efektywnos¢ peklowania, ubytki cieplne, whasciwosci
fizyko-chemiczne (pH, barwa), twardos¢ (test WB), zawarto$é wolnych resztkowych azotanow
(IIT) 1 nitrozylomiochromogenu, a takze stopien utlenienia lipidow (TBARS) oraz profil lotnych
zwigzkow zapachowych. Uzyskane wyniki wskazuja potencjat wykorzystania liofilizatow biatek
mleka krowiego (B1) oraz uwodnionego preparatu bialka sojowego (B2), poddanych dziataniu
NPA, jako niekonwencjonalnych zrodel jonow azotanowych (I11) w peklowaniu ,,na mokro”
wigkszych elementow migsa. Pomimo mniejsze] efektywnosci peklowania dla prob Bl i B2
w porownaniu do wariantow NC (bez azotandw (I11)) i PC (z azotanem sodu), charakteryzowaly
si¢ one mniejszymi ubytkami cieplnymi, wiekszym udziatem sktadowej barwy czerwonej oraz
mniejsza zawartoscia wolnych resztkowych azotynow i nitrozylomiochromogegenu. Uzyskano
produkty, ktore nie roznily sig jakoscia sensoryczng (profil zwiazkow lotnych, twardos¢) od obu
prob kontrolnych.

W trzecim etapie badan, ktorych efektem jest publikacja 0.6, dr inz. M. Marcinkowska-
Lesiak skupifa si¢ na optymalizacji procesu produkcji suszonych bialek jaj traktowanych NPA
(przed suszeniem) w celu uzyskania pozadanego stezenia jonow azotanowych (III), przy
zastosowaniu metodologii powierzchni odpowiedzi (RSM). Ten etap badan podzielita na 2 czesci.
W pierwszej oceniala wplyw parametrow obrobki plazmowej oraz suszenia na stezenie azotanOw
(IIT) w suszonych biatkach jaj, a w drugiej zweryfikowata optymalne parametry obrobki
plazmowej potrzebne do uzyskania stezenia jonoéw azotanowych (111) na poziomie 4000 mg/kg
suszonych bialek jaj i ocenita stabilno$¢ tych jonoéw podczas 4-tygodniowego przechowywania
w prozni w réznych temperaturach (-18°C, +4°C, +26°C). Wyniki badan biatek jaj kurzych

i strusich wykazaly istotny wplyw parametrow podczas generowania plazmy (czas obrobki,
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odlegltosc od zrodta plazmy) oraz suszenia (temperatura) na zawartos¢ jonow NO» w produktach
koncowych, jednak najwigkszy wplyw miaty czas obrobki plazma i odlegtosc od zrodta plazmy,
co zostalo potwierdzone analiza regresji. Wraz ze zwigkszeniem odleglosci zrodta plazmy
obserwowano zmniejszenie zawarto$ci azotanow (III) w suszonym biatku jaj (byla to istotna
zaleznos¢ nieliniowa), wydtuzenie czasu dziatania plazmy przyczynilo si¢ do zwickszenia
stezenia jonow azotanowych (III), natomiast jednoczesne zwigkszenie odleglosci i czasu dziatania
plazmy (interakcja) znaczaco obnizyly stezenie tych jonow. Na podstawie przeprowadzonych
badan ustalono optymalne parametry otrzymywania suszonych bialek jaj aktywowanych NPA,
tj. odlegtosc od zrodta plazmy 16,84 ¢m, czas obrobki plazmowej 155,93 min. oraz temperatura
suszenia 41,10 C. W drugiej czesci eksperymentu przeprowadzita walidacje zoptymalizowanych
parametrow w celu uzyskania w suszonych biatkach jaj pozadanej koncentracji (4000 mg/kg)
jonow azotanowych (IIT). Porownanie wartosci przewidywanych z eksperymentalnymi wykazato
wysoki stopien zgodnosci tych wartosci dla suszonych plazmowanych jaj kurzych i strusi,
co potwierdza uzyskanie pozytywnej walidacji. Dodatkowo, zastosowanie metodologii
powierzchni odpowiedzi (RSM) w polaczeniu z walidacja wskazalo na jej wdrozeniowy charakter
i efektywnos¢ w precyzyjnym dostosowywaniu ztozonych zmiennych procesowych w celu
osiagnigcia okreslonych celow (tu: precyzyjnie kontrolowane stezenie jonow NO2). W tej czesci
eksperymentu Habilitantka zidentyfikowala optymalne warunki przechowywania (metoda
pakowania, czas i temperatura przechowywania) dla utrzymania stabilnego poziomu jonow
azotanowych (II) w suszonych bialkach poddanych dzialaniu NPA przed suszeniem.
Przeprowadzona wieloczynnikowa analiza wariancji wykazata, ze zaden z warunkow
przechowywania, ani interakcje pomigdzy tymi warunkami, nie mialy istotnego wplywu
na zawartosc azotanow (I1I) w biatkach obu gatunkow suszonych jaj podczas ich 4-tygodniowego
skladowania. To potwierdza, ze pomimo zréznicowanych warunkoéw przechowywania
zoptymalizowane produkty pozyskane z aktywowanych NPA bialek jaj zachowuja swoja
stabilnos¢, a to z kolei $wiadczy o mozliwosci ich potencjalnego wykorzystania jako zrodta jonow
azotanowych (III), stanowigcych alternaiywe dla syntetycznego NaNOa, w produkcji wyrobow
migsnych.

Wszystkie publikacje wchodzace w skiad osiagnigcia naukowego, bedacego podstawa
ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego, zostaly juz ocenione przez recenzentow,
a fakt opublikowania wynikow badan w renomowanych czasopismach stanowi potwierdzenie ich
wysokiej wartosci naukowej. Jednak » obowiazku chciatabym zwrocié uwage na pewne
niedociagnigcia (publikacje 0.2-0.4), zwigzane z liczeniem wydajnosci procesow (najczescie]
obrobki cieplnej). Ponizej przedstawiam szczegoty:

- w publikacji O.2 jednym z punktow czesci metodycznej jest wydajnosé procesu obrobki cieplne;
(cooking yield, % as production efficiency), jednak wzér zamieszczony w tym punkcie dotyczy
procentowych ubytkow (strat) cieplnych, a dane w tabeli 3 (67,7-76,25%) §wiadcza o wydajnosci;
- w publikacji O.3 w czesci metodycznej mamy wydajnos¢ peklowania (curing yield, %), jednak

opis dotyczy roznicy mas przed i po peklowaniu, a powinien to by¢ iloraz masy po i przed



peklowaniu (tego dotycza dane na rysunku 2). W przypadku tej publikacji dobrze jest opisany
sposob okreslania procentowych ubytkow masy po obrobce cieplnej, wzor uwzglednia roznice
mas przed i po obrobce ciepinej w odniesieniu do masy przed obrobka (potwierdzaja to wyniki
na rysunku 2);

- W publikacji 0.4 w czgsci metodycznej pojawia si¢ wydajnos¢ produktu (product yield, %),
ale przywolany wzor w mojej opinii jest nieprawidtowy i powinien by¢ jego odwrotnoscia (masa
po obrobce/masa przed obrobka). Stosujac wzor zamieszczony w pracy powinni$my uzyskac
wyniki >100%, a na rysunku 1 sa one na poziomie ok. 80%).

Wskazane powyzej pewne niescistosci w definiowaniu i wyliczaniu wydajnosci/strat procesow
w zaden sposob oczywiscie nie umniejszajg wartosci naukowej przeprowadzonych badan oraz
publikacji.

We wszystkich publikacjach wlaczonych do osiggniecia naukowego Habilitantka
wykazala mozliwo$¢ wykorzystania NPA w produkcji  wyrobow migsnych o jakosci
porownywalnej do tych wytworzonych w standardowy sposob. Wskazata jednak, ze niezbedne sg
kolejne badania (analiza kosztochtonnosci, analiza zwigzkow powstajacych rownolegle do jonow
azotanowych (IIl) czy wplyw na jakosé sensoryczng), ktore pozwolg zapewni¢ pelng
konkurencyjnos¢ tej innowacyijnej metody i w konsekwencji zaimplementowaé ja na skale

przemystowa w przetworstwie migsnym.

Podsumowujac, stwierdzam, ze przedstawione osiagnigcie naukowe jest opracowaniem
oryginalnym i wartosciowym, a przeprowadzone badania naukowe majg charakter
interdyscyplinarny i innowacyjny (nowatorska technologia generowania jonow azotanowych (III)
W wybranych roslinnych i zwierzecych surowcach biatkowych). Uwazam rowniez,
Ze W znaczacym stopniu poszerza wiedze na temat mozliwosci ksztaltowania jakosci wyrobow
migsnych poprzez wykorzystanie innowacyjnych i niekonwencjonalnych metod, w tym
przypadku nietermicznej plazmy atmosferycznej. Ma ono rowniez duzy charakter aplikacyijny,
szczegolnie dzigki optymalizacji wytwarzania niekonwencjonalnych zrodet jonow azotanowych
(IIT). Tym samym stanowi wazny wkiad w rozwoj dyscypliny naukowej technologia Zywnosci

1 zywienia.

Ocena pozostalych osiggnieé naukowo-badawczych

Analiza dorobku naukowego wskazuje na znaczaey ilosciowy i jakosciowy rozwoj
naukowy Habilitantki. Przed uzyskaniem stopnia doktora nauk rolniczych Pani Monika
Marcinkowska-Lesiak byla wspotautorka 2 artykutow naukowych w czasopismach JCR,
10 artykutow naukowych w czasopismach spoza listy JCR, 2 rozdziatlow w monografiach oraz
I3 doniesien (7 postery, 6 doniesien ustnych) na konferencje naukowe (7 o zasiggu
migdzynarodowym i 6 krajowym). Ten okres aktywnosci Habilitantki mozna ,wyceni¢” na 136
pkt. i [F=3,008.
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Po uzyskaniu stopnia doktora dorobek Pani M. Marcinkowskiej-Lesiak znaczaco si¢ powiegkszyt
1 obejmuje:

I publikacje wchodzace w sktad osiagnigcia naukowego (6 publikacji naukowych o fagcznym
IF 28,8 i sumie punktow 680);
pozostate prace tworcze (o tacznym IF 88,782 i sumie punktow 2575), w tym:

o

- 28 oryginalnych prac tworczych (27 publikacje w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie

JCR 11 publikacja w czasopismach spoza bazy),

- 10 rozdzialow w monografiach,

- 8 patentow,

- 25 doniesien konferencyjnych w pustaci posterow lub doniesien ustnych na konferencjach

krajowych i zagranicznych.

Podsumowujac, dorobek naukowy Habilitantki jest imponujacy i wynosi 46 oryginalnych
prac tworczych, 12 rozdzialow w monografiach oraz 8 patentow o sumarycznym IF=117 582
13391 pkt. Liczba cytowan (bez autocytowan) wedlug bazy Web of Science wynosi 371 i 426
wedlug bazy Scopus, a indeks Hirscha 121 13 wedtug tych baz. Z pewnoscia w najblizszym czasie
wskazniki te jeszcze wzrosna, poniewaz ponad potowe z prac z IF Autorka opublikowata w latach
2020-2024.

Dorobek dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak jest skupiony wokot kilku zagadnien
badawczych, tj. wplywu materiatow opakowaniowych, metod pakowania oraz warunkow
przechowywania na jakos¢ i trwato$¢ zywnosci (14 prac), jakosci migsa i wyrobow migsnych
(19 prac) oraz zastosowania innowacyjnych metod i skladnikow w projektowaniu zywnosci
.niemiesnej” (11 prac).

Habilitantka brata udzial w realizacji 7 projektow badawczych, sposrod ktorych 6 byto
finansowanych z $rodkow réznych Programow Operacyjnych (m.in. Innowacyjna Gospodarka,
Wiedza Edukacja Rozwdj, Inteligentny Rozwoj), a 1 z funduszy NCN (Miniatura). Dr inz.
M. Marcinkowska-Lesiak kierowata jednym projektem w ramach konkursu Miniatura 6,
aw pozostatych pelnila rozne funkcje (stazystka, uczestnik lub wykonawca czesci badan). Jest
ckspertem NCBIiR oraz PARP. Byla czlonkiem Polskiego Oddziatu Swiatowego Stowarzyszenia
Wiedzy Drobiarskiej PB WPSA, a obecnie jest czlonkiem Tematycznego Panelu Doradczego
w czasopismie Applied Sciences, w ktorym byta rowniez wspotredaktorem 3 wydan specjalnych.
Byta czlonkiem komitetow naukowych ogolnopolskich konferencji naukowych, organizowanych
w latach 2017-2018 w Lodzi i Warszawie. Dziatalnos¢ naukowa Habilitantki obejmuje takze
wykonanie recenzji 42 artykulow naukowych dla 12 czasopism.

Pani doktor aktywnie wspotpracuje z osrodkami naukowymi w kraju (Instytut Genetyki i Hodowli
Zwierzat PAN Jastrzgbeu, Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzat PAN w Jablonnie, Instytut
Przemystu Migsnego i Tluszczowego w Warszawie — obecnie Instytut Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Polskie Zrzeszenie Bydta Miesnego,
Instytut  Biotechnologii  Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. W. Dabrowskiego

w Warszawie) i za granica, tj. w Irlandii (University College Dublin), we Wtoszech (University



of Padowa Legrano), w Kanadzie (Dalhousie University in Truro), Iranie (University of Tabriz,
Shiraz University of Medical Sciences, Azad University of Khoy), Azerbejdzanie (Azerbaijan
State Oil and Industry University in Baku) czy w Tajlandii (Chang Mai University). Efektem tej
wspolpracy bylo 11 publikacji naukowych i 8 opatentowanych wynalazkow, nagradzanych
wielokrotnie medalami na migdzynarodowych konkursach (Swiatowe Targi Wynalazczosci
BRUSSELS INNOVA, Miedzynarodowa Wystawa Wynalazkow INNOVA) oraz dyplomem
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

Pani M. Marcinkowska-Lesiak odbyla 4 staze: miesigczny staz w Parlamencie
Europejskim w Brukseli (z zakresu przygotowywania raportow zwigzanych z bezpieczenstwem
Zywnosci), trzymiesigczny staz naukowo-badawczy w Instytucie Genetyki i Hodowli Zwierzat
PAN w Jastrzgbcu (dotyczacy m.in. oznaczania parametrow fizykochemicznych w surowcach
i produktach roslinnych i zwierzecych za pomoca metody bliskiej podczerwieni NF-NIR) oraz
miesigczne staze w: Zwiazku , Polskie Migso” w Warszawie (badania migsa wieprzowego PQS)
I w Zaktadach Miesnych , Olewnik-Bis” (opracowanie innowacyjnych technologii produkcji
i pakowania wyrobow migsnych na bazie surowcow wyprodukowanych w certyfikowanych
systemach produkcji wieprzowiny).

Za swoja dzialalnos¢ naukowa dr inz. M. Marcinkowska-Lesiak byta wielokrotnie nagradzana
przez Rektora SGGW w Warszawie (jedna nagroda indywidualna i 9 nagrod zespotowych).

Stwierdzam, ze Pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak posiada znaczacy
i wartosciowy dorobek naukowy w zakresie technologii zywnosci. Dorobek ten zostal
opublikowany w uznanych czasopismach naukowych o zasiegu mig¢dzynarodowym i znaczaco
powiekszony po uzyskaniu stopnia doktora, co wskazuje na duza aktywnos¢ naukowa
Habilitantki.

Ocena dorobku dydaktycznego, popularyzatorskiego i organizacyjnego

W okresie zatrudnienia dr inz. M. Marcinkowska-Lesiak prowadzita zajecia dydaktyczne
(w roznej formie) z 9 przedmiotow realizowanych dla studentow 4 kierunkoéw studiow (Zywienie
Cziowieka i Ocena Zywnosci, Gastronoinia i Hotelarstwo, Dietetyka, Projektowane Zywnosci)
na macierzystym Wydziale oraz z 2 przedmiotow na anglojezycznym kierunku Food Science —
Technology and Nutrition prowadzonym we wspotpracy z Wydzialem Nauk o Zywnosci. Jest
wspolautorkg materialow dydaktycznych opracowanych dla 3 przedmiotow. Habilitantka
w latach 2023-2024 prowadzila rowniez zajecia z przedmiotéw Food Technology Experiments
(¢wiczenia) oraz Food Packaging (wyktady) na Bohai University w Chinach. Jej dziatalnosc¢
dydaktyczno-wychowawcza obejmowata opieke nad realizacja prac dyplomowych (promotor
4 prac magisterskich i 9 prac inzynierskich). Obecnie jest promotorem pomocniczym pracy
doktorskiej.

Dzialalno$¢  popularyzatorska Habilitantki obejmuje  wspotautorstwo artykutow
popularno-naukowych w prasie branzowej, materialow edukacyjnych oraz prelekgji, wykladow
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czy tez otwartych laboratoriow i warsztatow dla uczniow szkot srednich. Byta odpowiedzialna
za przygotowanie stanowiska, piknikowych aktywnos$ci oraz pokazéw na stoisku Wydziatu
Zywienia Czlowieka na Dniach SGGW. W ramach srodkow przyznanych przez Ministra Edukacji
I Nauki byla wykonawcg dzialania MOC GOTOWANIA programu ,,Przeprowadzenie badan
naukowych z zakresu zywienia dzieci i mlodziezy oraz opracowanie i wdrozenie programu
edukacji zywieniowej uczniow klas [-VI szkol podstawowych. Akronim: Junior-Edu-Zywienie
(JEZ)". Efektem tej aktywnosci jest przewodnik metodyczny dla nauczycieli klas IV-VI, ktérego
jest wspotautorka. W 2023 r. byla obserwatorem przebiegu pisemnego egzaminu maturalnego
z Jezyka polskiego i matematyki.

Dzialalnos¢ organizacyjna dr inz M. Marcinkowskiej-Lesiak obejmuje pelnienie funkcji
cztonka w komisjach egzaminacyjnych egzaminu dyplomowego na kierunku Zywienie
Cztowieka i Ocena Zywnosci, na macierzystym wydziale. W SGGW byla czlonkiem Senatu
(2016-2020), Rady Bibliotecznej (2016-2020), Zespotu ds. dyplomowania (2020-2024), Zespotu
ds. upowszechniania oferty dydaktycznej (2020-2024), ktorego przewodniczacg zostala w 2024
r., a takze koordynatorem ds. kontaktu z kandydatami na studia (2024). Byla cztonkiem komitetu
organizacyjnego Migdzynarodowej Konferencji ProOptiBeef — optymalizacja produkcji
wotowiny w Polsce zgodnie ze strategia ,,od widelca do zagrody™, ktora odbyta si¢ w 2015 r.
w Warszawie.

Habilitantka stale podnosi swoje kwalifikacje zawodowe poprzez udzial w szkoleniach
z zakresu dzialalnosci naukowej, dydaktycznej i zarzadzania. Efektem sa liczne certyfikaty
i Swiadectwa udzialu w warsztatach i szkoleniach z zakresu wykorzystania narzedzi
statystycznych w pracy naukowca i dydcktyka, obstugi urzadzen i systemow pomiarowych, czy
zarzadzania zasobami ludzkimi w laboratoriach akredytowanych. Ukonczyta rowniez studia
podyplomowe na kierunku Menadzer Innowacii, Kolegium Zarzadzania i Finansow SGH
w Warszawie.

Pani drinz. Monika Marcinkowska-Lesiak wspotpracowala z przedstawicielami otoczenia
gospodarczego. We wspolpracy z partnerami branzowymi, tj. Zwiazek ,,Polskie Migso”; Zaklady
Migsne ,,Olewnik-Bis” Sp. z 0.0., Polski Zwiazek Hodowcéw i Producentow Trzody Chlewnej
~POLSUS”, w ramach projektu ,,BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzecego™ opracowata innowacyjne rozwigzania, ktore znalazly bezposrednie
zastosowanie w praktyce przemystowej. Wspoétpraca z Zakladami Miesnymi ,,Wierzejki” J.M.
Zdanowscy Spotka Jawna zaowocowala opracowaniem nowych technologii produkgji,
co umozliwito wdrozenie w zakladzie zaawansowanych rozwiazan technologicznych.

W 2024 r. Prezydent RP przy.nal Pani M. Marcinkowskiej-Lesiak bragzowy medal

za dtugoletnig stuzbe.
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Whiosek koncowy

Stwierdzam, ze osiggniecia nauowe dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesiak, bedace
podstawg ubiegania si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego zgodnie z art. 219 ust. | ustawy
z dnia 3 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2024, poz. 1571
zpozn.zm.), w postaci opracowania pod tytutem »Wykorzystanie nietermicznej plazmy
atmosferycznej (NPA) jako niekonwencjonalnej metody ksztaltowania jakosci  wyrobow
migsnych”™ ma duza warto$¢ naukowa i aplikacyjng oraz stanowi wazny wkiad w rozwoj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Habilitantka posiada znaczacy i wartosciowy
dorobek naukowy, wyraznie powiekszony po doktoracie, co swiadczy o Jej duzej aktywnosci
naukowej, jest takze zaangazowana w dzialalnos¢ dydaktyczng i organizacyjng swojej Uczelni.

Biorac pod uwage powyzsze, stwierdzam, ze Pani dr inz. Monika Marcinkowska-Lesiak
spetnia kryteria okreslone w przepisach. Dlatego wnioskuj¢ o dopuszczenie Pani doktor
do dalszego etapu postepowania o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia zyvnosci i zywienia.

AN Sobest,
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