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OCENA
\
osiggnigcia naukowego pt. ,Serwatka kwasowa w produkcji wyrobéw migsnych bez
azotan6w” (cykl siedmiu oryginalnych prac twérezych) oraz dorobku naukowego,
dydaktycznego i organizacyjnego dr inz. Karoliny Marii Wéjciak w zwigzku z
postgpowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie Nauki Rolnicze,
dyscyplinie Technologia Zywnoéci i Zywienia

Opracowanie oceny jest uzasadnione decyzjg Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytutéw
o powolaniu mnie w dniu 05 wrzesnia 2016 roku na recenzenta w postepowaniu o nadanie dr
Karolinie Marii Wojciak stopnia doktora habilitowanego nauk tolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia

Kryteria formalno prawne:
Oceng¢ wykonano na podstawie

. Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2014 r. poz. 1852 ze zm.):zwlaszcza — art.
16, 18a, 21

. Rozporzgdzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 30 pazdziernika 2015
I. W sprawie szczegbtowego trybu i warunkdéw przeprowadzania czynnosci w przewodzie
doktorskim, w postgpowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu
profesora (Dziennik Ustaw RP, Poz. 1842)

. Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 wrzesnia 2011 r.
w sprawie kryteridéw oceny osiagnig¢ osoby ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora
habilitowanego (Dziennik Ustaw Nr 196, Poz. 1165)

. Komunikatu Nr 1/2015 Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytuléw w sprawie
formy dokumentowania wniosku o wszczecie postepowania habilitacyjnego (od 25
listopada 2015 r.

Oswiadczenie: Os$wiadczam, ze nie posiadam wspélnego dorobku publikacyjnego oraz
wspdlnych prac badawczych z dr inz. Karoling Marig Wojciak oraz nie bytem recenzentem

wydawniczym ocenianego dorobku Kandydatki
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Ocena dokonana zostala na podstawie dostarczonych materiatéw obejmujacych:

1. poswiadczong przez jednostke przeprowadzajaca postepowanie habilitacyjne kopig
dyplomu stwicrdzajgcego posiadanie stopnia naukowego doktora nauk rolniczych —
technologia Zywnosci i zywienia

2. autoreferat przedstawiajacy opis dorobku i osiggnieé naukowych w jezyku polskim

autoreferat przedstawiajacy opis dorobku i osiggnie¢ naukowych w jezyku angielskim

4, wykaz osiggnig¢ naukowo-badawczych oraz informacje o osiagnieciach
dydaktycznych, wspolpracy naukowej i popularyzacji nauki w jezyku polskim

5. wykaz osiagni¢g¢ naukowo-badawczych oraz\ informacje o  osiagnigciach
dydaktycznych, wspdlpracy naukowej 1 popularyzacji nauki w jezyku angielskim

6. kopie prac wchodzacych w sklad cyklu publikacji powigzanych tematycznie
stanowigcego osiagniecie naukowe wraz z o$wiadczeniami wspotautorow

7. kopie pozostatych oryginalnych prac tworczych

8. forme elektroniczng wniosku wraz z zatgcznikami (2 ptyty CD)

(98]

Przedstawione dokumenty zostaly przygotowane zgodnie z wymaganiami okreslonymi w
Ustawie, Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego oraz Komunikacie nr
1/2015 Centralnej Komisji do Spraw Stopni i Tytutléw 1 umozliwiajg ocene wkladu dr inz.
Karoliny Marii Wo¢jciak w rozwdj nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i
zywienia oraz oceng¢ aktywnosci naukowo-badawczej, dydaktycznej, popularyzatorskiej i
organizacyjnej Kandydatki.

Sylwetka Kandydatki

Dr inz. Karolina Maria Wojciak jest absolwentka Wydzialu Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii Akademii Rolniczej (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy) w Lublinie, gdzie
26 czerwca 2007 roku ukonczyta z wynikiem bardzo dobrym z wyréznieniem, jednolite studia
magisterskie uzyskujac tytut zawodowy magister inzynier technologii zywnosci i zywienia
czlowieka na podstawie pracy magisterskiej: ,, Wplyw dodatku naparu herbaty na wiasciwosci
fizykochemiczne produktu migsnego”, ktérej promotorem byt prof. dr hab. Zbigniew J.
Dolatowski.. W 2007 roku odbyta staz z ramienia Powiatowego Urzgdu Pracy w Panstwowe;
Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej (PSSE) w Tomaszowie Mazowieckim oraz
dwusemestralne Studia Podyplomowe w zakresie Zarzadzania Jakoscia w Produkcji
Zywnosci (System HACCP) na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Akademii
Rolniczej w Lublinie. W 2008 roku zostata zatrudniona na stanowisku stazysty, mtodszego
asystenta w dziale epidemiologii PSSE w Tomaszowie Mazowieckim. Od 01 pazdziernika
2008 zostala zatrudniona na stanowisku asystenta w Katedrze Technologii Migsa
i Zarzadzania Jakoscia, Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie, gdzie 19 grudnia 2012 roku uzyskata stopien naukowy doktora
nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia, specjalnoéé technologia miesa,
na podstawie rozprawy doktorskiej: ,,Probiotyki w produkeji kietbasy dojrzewajacej”, ktére;
promotorem byt prof. dr hab. Zbigniew J. Dolatowski. Z dniem 1 pazdziernika 2013 roku
zostala mianowana adiunktem w Katedrze Technologii Migsa i Zarzadzania Jakoscia,
Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie,
gdzie pracuje do dnia dzisiejszego. Byla stypendystka w ramach projektu »Stypendia




naukowe dla doktorantéw II" realizowanego przez Samorzad Wojewddztwa Lubelskiego w
ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki, Priorytet VIII Regionalne Kadry
Gospodarki, Dziatanie 8.2 Transfer Wiedzy, Poddziatanie 8.2.2 Regionalne Strategie
Innowagji.

Ocena wskazanego osiggni¢cia naukowego w postgpowaniu o nadanie stopnia
naukowego doktora habilitowanego (wynikajgcego z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14
marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 ze zm.)

Wskazane przez Kandydatke osiagniecie naukowe pt. ,,Serwatka kwasowa w produkcji
wyrobéw migsnych bez azotanéw” to cykl siedmiu oryginalnych prac twérczych
opublikowanych w latach 2014-2016:

1. Wéjciak K. M., Karwowska M., Dolatowski Z.J., 2015, Fatty acid profile, colour and
lipid oxidation of organic fermented sausage during chilling storage as influenced by
acid whey and probiotic strains addition. Scientia Agricola, 72(2), 124-131.

2. Wéjciak K. M., Dolatowski Z. J., 2015, Effect of acid whey on nitrosylmyoglobin
concentration in uncured fermented sausage, LWT - Food Science and Technology, 64,
713-719.

3. Wéjeiak K. M., Karwowska M., Dolatowski Z. J., 2014, Use of acid whey and
mustard seed to replace nitrites during cooked sausage making, Meat Science, 96, 750-
756.

4, Wejciak K. M., Dolatowski Z. J., Kotozyn-Krajewska D., 2015, Use of acid whey
and probiotic strains to improve microbiological quality and sensory acceptance of
organic fermented sausage, Journal of Food Processing and Preservation, 39, 539-
547.

5. Wejciak K. M., Dolatowski Z. J., 2016, Shelf life of organic roast pork enriched with
acid whey-plant extracts combination. Journal of Food Quality, 39, 171-180, doi:
10.1111/jfq.12191

6. Wajeiak K. M., Dolatowski Z. J., 2016, Evaluation of natural preservatives in
combination with acid whey for use in the fermented sausage. Scientia Agricola, 73,
125-133.

7. Wajciak K. M., Solska E,, 2016, Evolution of free amino acids, biogenic amines and
N-nitrosoamines throughout ageing in organic fermented beef. Acta Scientiarum
Polonorum, Technologia Alimentaria, 15(2), 191-200.

We wszystkich publikacjach sktadajacych si¢ na osiagniecie naukowe dr inz. Karolina
Maria W¢jciak jest pierwszym autorem 1 autorem korespondencyjnym. W czterech
przedstawionych publikacjach Kandydatka jest jednym z dwdch autoréw (wspdlnie z prof. dr
hab, Z.J. Dolatowskim — 3 publikacje i z E. Solska — 1 publikacja), natomiast w trzech
publikacjach jest jednym z trzech autoréw. Kandydatka deklaruje swdj udzial w
przedstawionych publikacjach od 60 do 90%, co potwierdzaja w swoich o$wiadczeniach
wspoétautorzy publikacji. Wkiad Kandydatki w powstanie prac polegat na tworzeniu




koncepcji przeprowadzenia badan, zebraniu literatury, udziale
w wykonaniu doswiadczenia, analizie, opracowaniu i dyskusji wynikéw, napisaniu
manuskryptu, petnieniu roli autora korespondencyjnego z redakcjami i recenzentami. Taki
wktad upowaznia dr inz. Karoling Mari¢ Wdjciak do wskazania tych prac jako osiagniecia
naukowego. Sumaryczny impact factor (IF) dla wyzej wymienionych publikacji,
wehodzacych w sklad osiagnigeia naukowego wedlug listy Journal Citation Reports (JCR),
zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 9,874, natomiast suma punktéw za publikacje
wchodzace w sktad osiagnigcia naukowego wedhug wykazu czasopism naukowych MNiSW
wynosi 185. Chcialem zauwazy¢, ze jedna z publikacji zostata opublikowana w najbardziej
prestizowym dla naukowcow - technologéw zajmujacych sie przetwérstwem miesa
czasopismie naukowym Mear Science.

Badania Kandydatki nad bezpieczenstwem zdrowotnym wyrob6w miesnych bez dodatku
azotanéw (Il i/lub V) sodu w wyrobach surowo dojrzewajacych oraz poddanych obrébee
cieplnej wzbogaconych w serwatke kwasowa uwazam za innowacyjne, interesujace,
posiadajace wartos¢ naukows i aplikacyjna. Badania poszerzaja wiedze na temat produkcji
bezpiecznych wyrobéw migsnych bez dodatku azotanéw (III i/lub V) sodu, zastosowania
serwatki kwasowej jako potencjalnego zamiennika azotanu (IIl) sodu/potasu oraz sktadnika
wyrob6w migsnych o wiasciwosciach przeciwutleniajacych, antybakteryjnych i potencjalnie
prozdrowotnych. Wprawdzie sama Kandydatka stwierdza, ze Jej zainteresowanie serwatka
kwasowg jako potencjalnym zamiennikiem azotanu (I1J) sodu/potasu wynika z doglebnych
studiow literaturowych nad jej sktadem chemicznym oraz wlasciwosciami prozdrowotnymi,
walorami odzywczymi, powszechnym stosowaniem w medycynie ludowej (leczenie zapalenia
ptuc, szkorbutu, reumatyzmu) oraz stosowania serwatki kwasowej wraz z ukwaszonym
mlekiem w procesie tradycyjnego konserwowania miesa, jednak swoimi badaniami i naukowg
interpretacja wynikéw przyczynita si¢ do opracowania technologii wyrobu miesnego
dojrzewajacego oraz poddanego obrébee cieplnej bez dodatku azotanu (IIT i V) sodu/potasu
wzbogaconego w serwatke kwasowa, co umozliwi w przysztosci wdrozenie efektow
naukowych i technologicznych prowadzonych badas i produkcje funkcjonalnych wyrobéw
migsnych bezpiecznych dla konsumenta.

Badania Kandydatki prowadzone w ramach projektéw badawczych, dotyczyty
optymalizacji ilosci dodatku serwatki kwasowej do wyrobow migsnych. Do wyrobéw
migsnych dodawano 2%, 5%, 7% oraz 10% serwatki kwasowej, jednak uzyskane wyniki
badan wykazaly, ze 5% dodatek serwatki kwasowej do wyrobéw migsnych jest optymalny,
gdyz analiza sensoryczna i ocena fizykochemiczna wykazala, ze takie wyroby
charakteryzowaty si¢ najbardziej pozadanymi cechami jako$ciowymi utrzymujacymi sie
podczas dlugiego przechowywania. Badania fizykochemiczne oraz mikrobiologiczne serwatki
kwasowej nie wykazaly istotnych r6znic w serwatce pozyskiwanej w mleka z réznych pér
roku co $wiadczy o prawidtowej standaryzacji dodatku. Wedhuig Kandydatki te wtadciwosci
serwatki kwasowej predysponowaly ja do zastosowania jako skiadnika wyrobow migsnych o
wiasciwosciach przeciwutleniajacych, antybakteryjnych oraz potencjalnie prozdrowotnych.
Kandydatka stwierdzita wielokierunkows aktywnogé antymikrobiologiczng sktadnikéw
serwatki kwasowej w migsnych wyrobach poddanych i nie poddanych obrébce termicznej w
stosunku do bakterii z rodzaju Clostridium sp., L. monocytogenes oraz bakterii
z rodziny Enterobacteriaceae. Interpretujac uzyskane wyniki Kandydatka stwierdzita, ze



zastosowanie  serwatki  kwasowej  jako  zamiennika  azotanu  (II[)  sodu
w produkeji wyrobéw migsnych poprzez hamowanie rozwoju mikroflory niepozadanej moze
przyczyni¢ sie do poprawy bezpieczefistwa mikrobiologicznego produktéw migsnych.
Wedtug Kandydatki korzystne jest stosowanie serwatki kwasowej dodanej w ilo$ci ok. 5%
w stosunku do masy farszu miesno-thuszezowego w polaczeniu z ekstraktami roslinnymi
(rozmaryn, gorczyca) w hamowaniu przemian oksydacyjnych zachodzacych w produktach
miesnych w trakcie przechowywania. Zastosowanie serwatki kwasowej jako zamiennika
azotanu (III i/lub V) sodu wydtuzyto trwalo$¢ przechowalnicza wyrobéw migsnych
dojrzewajacych nawet do 36 miesigcy a poddanych wbrébce termicznej do 30 dni.
Kandydatka udokumentowata przy pomocy réznych wskaznikow, powstawanie pozadanej
przez konsumenta rézowo-czerwonej barwy migsa peklowanego (nitrozylomioglobiny) w
produktach miesnych surowo dojrzewajacych z serwatkg kwasowa. O braku roznic pomigdzy
produktami peklowanymi i z serwatkg kwasowa, $wiadczy fakt, ze zespot prowadzacy oceng
sensoryczng nie byl w stanie stwierdzié, ktéra z ocenianych prob byta peklowana a ktéra byla
z serwatkg kwasowa. Kandydatka postawila hipoteze powstawania barwy w bezazotanowych
wyrobach miesnych, zakladajac, ze w trakcie chlodniczego przechowywania produktow
miesnych moze powstawaé tlenek azotu, cho¢ w ilosciach znacznie nizszych niz w przypadku
zastosowania standardowej mieszanki peklujacej. Wedlug Kandydatki tlenek azotu moze byé
wytwarzany w produktach migsnych w wyniku dziatania syntazy tlenku azotu (NOS)
przeprowadzajacej reakcje syntezy tlenku azotu z reszty azotowej L-argininy w obecnosci
NADPH i tlenu czasteczkowego w komérkach. Hipotezg te potwierdzaja wyniki badan
wolnych aminokwaséw, gdyz w miesie, do ktoérego wprowadzono serwatkg¢ kwasowag
znajdowato sie istotnie mniej wolnej L-argininy za§ wigcej L-cytruliny. Dr inz. Karolina
Maria Wojciak potwierdzita wielokierunkows aktywno$é (przeciwutleniajaca, barwiaca,
antymikrobiologiczna) skladnikéw serwatki kwasowej powstatej z mleka niepasteryzowanego
w wyrobach migsnych oraz wykazala, ze zastosowanie serwatki kwasowej w produkeji
wyrobéw migsnych bez dodatku azotanu (III i/lub V) wplywa na ksztaltowanie
akceptowalnego przez konsumentdw profilu sensorycznego produktow.

Poniewaz w literaturze brak informacji dotyczacych wplywu mikroflory serwatki
kwasowej na przebieg i produkty przemian proteolitycznych, ze szczegdlnym
uwzglednieniem amin biogennych, Kandydatka podj¢ta réwniez badania w tym zakresie.
Badania te uwazam za bardzo wazne dla ostatecznego wnioskowania co do celowosci
zastosowania serwatki kwasowej w produkcji wyrobdw migsnych bez dodatku azotanu (III
i/lub V), gdyz przemiany proteolityczne obok przemian oksydacyjnych wptywaja w sposob
istotny na cechy organoleptyczne oraz decydujg ) trwatosci
i bezpieczenstwie zdrowotnym wyrobéw migsnych. Badania przeprowadzone na wolowinie
dhugodojrzewajacej (36 miesiecy) wykazaly, ze wprowadzenie serwatki kwasowej bogatej w
mikroorganizmy oraz enzymy wlasne, prawdopodobnie zmienito ukiad enzymatyczny
wolowiny przyczyniajac si¢ posrednio do poprawy jej kruchosci oraz strawnosci. Dr inz.
Karolina M. Wojciak nie wykazala obecnosci N-nitrozoamin takich jak: NDBA - N-
nitrozodibutyloaminy, NDEA - N-nitrozodietyloaminy, NDMA - N-nitrozodimetyloaminy,
NPIP - N-nitrozopirolidyny i NPYR - N-nitrozopiperydyny, NMOR - N-nitrozomorfoliny w
wotowinie surowo dojrzewajacej marynowanej w serwatce kwasowej przechowywanej przez
okres 36 miesiecy. W wolowinie marynowanej w serwatce kwasowej stwierdzono najwyzsze




ilosci amin biogennych, szczegélnie takich amin biogennych jak tyramina i kadaweryna oraz
putrescyna, natomiast nie stwierdzono sperminy, spermidyny jak réwniez toksycznej
histaminy.

Uklad doswiadczeni, zastosowane metody badawcze oraz najnowsza aparatura, uzyskane
wyniki 1 ich interpretacja nie budza moich zastrzezen, co wigcej zostaty zaakceptowane
przez recenzentow najbardziej prestizowym czasopism naukowych, w ktérych dr inz.
Karolina Maria Wojciak opublikowata wyniki swoich badan. Jednoczesnie nalezy zauwazy¢,
ze Kandydatka oceniata réwniez mozliwosci zastosowania serwatki kwasowej oraz mleka
ukwaszonego w produkgji ligawy dojrzewajacej w warunkach przemystowych jak réwniez
badata stabilno$¢ oksydacyjna ekologiczne] kietbasy surowo dojrzewajacej z dodatkiem
probiotycznego szczepu Lb. casei LOCK 0900 i serwatki kwasowej. Wyniki tych badan
zostaty opublikowane w czasopismach naukowych Acta Scientiarum Polonorum, Technologia
Alimentaria oraz Zywnos$é. Nauka. Technologia. Jakosé jednak publikacje te nie zostaly
zaliczone do wskazanego osiagniecia naukowego. Ponadto wyniki badan z wykorzystaniem
serwatki kwasowej zostaty zaprezentowane na wielu konferencjach naukowych.

W podsumowaniu osiggni¢cia naukowego Kandydatka stwierdza, ze ,,przedstawione
badania naukowe w znaczacy sposéb przyczynily sie¢ do opracowania technologii wyrobu
miesnego dojrzewajacego oraz poddanego obrébce ciepinej bez dodatku azotanu (IH i V)
sodu/potasu wzbogaconego w serwatkg kwasowa, co umozliwi w przyszlosci wdrozenie
efektow naukowych i technologicznych prowadzonych badan i produkeje funkcjonalnych
wyrobéw migsnych bezpiecznych dla konsumenta”. W wykazie osiagnig¢ naukowo-
badawczych oraz informacji o osiggnigciach dydaktycznych, wspotpracy naukowej 1
popularyzacji nauki — zalaczniki 4 1 5 nie znalaztem informacji o instrukcji wdrozeniowej,
patencie. Szkoda, ze Kandydatka nie sprecyzowata doktadniej planéw dotyczacych wdrozenia
efektéw naukowych i technologicznych swojego osiagniecia naukowego.

Ocena osiggni¢é¢ naukowo-badawczych

Dziatalno$¢ naukowa-badawcza i zwigzany z nig dorobek naukowy dr inz. Karoliny M.
Wojciak sg ukierunkowane, zwarte i dotycza nastepujacych zagadnien:
1. Zastosowanie naturalnych przeciwutleniaczy w produkcji wyrobéw miesnych
2. Wplyw zywienia oraz warunkéw chowu $win na cechy fizykochemiczne i stabilno$é
oksydacyjng miesa i wyrobéw miesnych surowo dojrzewajacych.
3. Zastosowanie probiotycznych kultur starterowych w wyrobach miesnych.
Ekologiczne wyroby miesne.

Badania Kandydatki dotyczace zastosowania naturalnych przeciwutleniaczy w
produkeji wyrobow migsnych wykazaly, ze zastosowanie naparéw roslinnych o réznych
stezeniach wplywa na obnizenie potencjatu oksydacyjno-redukeyjnego w produktach
migsnych oraz zwigksza ich stabilno$é oksydacyjng a takze wplywa na szybkos¢ powstawania
oraz trwalo$¢ barwy podczas przechowywania. Wyniki te zostaly opublikowane w Acta
Scientiarum Polonorum, Technologia Alimentaria w postaci dwdch publikacji.

Udziat w w projekcie N N312 275435 ,,Technologiczne mozliwosci zastosowania bakterii
probiotycznych do produkcji surowych wedlin dojrzewajacych” pozwolit Kandydatce



prowadzi¢ badania nad mozliwosdcig zastgpienia tradycyjnie stosowanych w produkcji
wyrobdw migsnych kultur starterowych kulturami probiotycznymi L. casei LOCK 0900 oraz
L. paracasei LOCK 0919 o udokumentowanym pozytywnym wplywie na organizm
cztowicka. Badania te, wedtug Kandydatki, byty inspiracjg do podjecia tematyki zwigzanej z
opracowaniem technologii probiotycznego wyrobu miesnego rozdrobnionego. Badania w tym
zakresie i uzyskane wyniki stanowily podstawe rozprawy doktorskiej pt. ,,Probiotyki w
produkcji kietbasy dojrzewajacej”, w ktérej dr Karolina M. Wojciak wskazuje na zasadno$é
stosowania w produkcji probiotycznej kietbasy surowo dojrzewajacej, oprocz szczepu
o udokumentowanych  wlasciwosciach  probiotycziych  réwniez — weglowodanéw
i przeciwutleniaczy (ekstrakt zielonej herbaty, askorbinian sodu) w celu zwigkszenia diugosei
okresu przechowywania oraz przezywalno$¢ bakterii mlekowych. Wyniki tych badan zostaty
przedstawione w czterech pracach oryginalnych oraz dwoch rozdzialach w monografii.
Ponadto zostaty zaprezentowane na o$miu konferencjach naukowych. Problematyke podjeta
w rozprawie doktorskiej Kandydatka realizowata w kolejnych badaniach nad zastosowaniem
probiotycznego szczepu Lb. casei LOCK 0900 w produkcji ekologicznej kietbasy surowo
dojrzewajacej. Poniewaz zastosowanie bakterii probiotycznej moze powodowaé zwickszenie
trwalodci przechowalniczej, przyspieszajac jednoczes$nie reakcje autooksydacji lipidéw
Kandydatka uznala za stosowne stosowanie przeciwutleniacza pochodzenia naturalnego
(ekstraktu zielonej herbaty).

Wspolpraca z Instytutem Zywienia Zwierzat i Bromatologii Wydziatu Biologii i
Hodowli Zwierzat Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie zaowocowata badaniami nad
wplywem zywienia oraz warunkéw chowu $win na cechy fizykochemiczne i stabilno$¢
oksydacyjna migsa i wyrobdw migsnych surowo dojrzewajacych. Kandydatka stwierdzita, ze
w produkcji kielbasy dojrzewajacej mozliwe jest uzycie miesa $win zywionych mieszankg
paszowg wzbogacong w preparat biatkowo-ksantofilowy (PX) z lucerny a tym samym
mozliwy jest wpltyw na wytworzenie sprzyjajacych warunkow srodowiskowych do rozwoju
naturalnie bytujacych bakterii kwasu mlekowego w surowo dojrzewajacych kietbasach
wieprzowych.

Waznym obszarem badan Kandydatki jest produkcja wedlin ekologicznych, a
szczegblnie problem stabilnosci oksydacyjnej ekologicznych wieprzowych wyrobow
migsnych oraz zastosowanie migsa wotowego w produkcji tradycyjnych wyrobéw surowo
dojrzewajacych 'w warunkach przemystowych. Dotychczasowe badania dr inz. Karoliny M.
Wojciak mozna uja¢ wspdlnym tytutem ,,Produkcja wedlin ekologicznych z wykorzystaniem
serwatki kwasowej 1 probiotycznych kultur starterowych”.

Sumaryczne zestawienie dorobku naukowego dr inz. Karoliny M. Wéjciak
Dorobek naukowy Kandydatki stanowi 45 pozycji, w tym:
e 21 oryginalnych prac twérczych (w tym 14 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora)
e 5 rozdzialow w monografiach naukowych (w tym 3 po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora)
¢ 1 monografia naukowa po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
¢ 1 redakcja naukowa monografii po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
¢ 3 komunikaty na konferencje miedzynarodowe (w tym 2 po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora)



¢ 14 komunikatéw na konferencje krajowe (w tym 9 po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora)

Suma punktéw za publikacje, wediug komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z
dnia 23 grudnia 2015 roku wynosi: 465 (w tym 357 po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora). Sumaryczny impact fuctor (IF) publikacji naukowych wedtug listy Journal Citation
Reports (JCR) zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 17,025 (w tym 15,778 po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora). Liczba prac opublikowanych w czasopismach indeksowanych
przez Journal Citation Reports (JCR) wynosi 12 (tacznie 320 punktéw, co stanowi 68,8%
ogblnej liczby punktéw). Indeks Hirscha opublikowanych prac wedtug bazy Web of Science
(na dzien 01.06.2016) wynosila 3, a liczba cytowan publikacji wedlug bazy Web of Science
(na dzien 01.06.2016) wynosita 32.
Kandydatka uczestniczyla czynnie w realizacji 10 krajowych projektéw badawczych. W
trzech projektach  finansowanych wg zasad wewnetrznego trybu konkursowego na
finansowanie badan naukowych stuzacych rozwojowi mlodych naukowcéw i uczestnikow
studiow doktoranckich w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie Kandydatka byta
kierownikiem. .
Dzialalnoé¢ i osiagnigcia naukowe Kandydatki zostalty zauwazone i docenione w $wiecie
nauki, gdyz wykonata 13 recenzji artykuléw naukowych w tym 7 recenzji  artykuléw
wykonata dla czasopism wyréznionych w Journal Citation Reports (JCR), migdzy innymi dla
Food Science and Technology, Trends in Food Science and Technology, Journal Molecules,
Chemical Papers, Journal of Food Quality, Scientia Agricola.
Dr inz. Karolina M. W¢jciak zostata trzykrotnie nagrodzona indywidualna Nagroda Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie za osiagnigcia naukowe, a w 2015 roku otrzymata
Dyplom uznania Rektora Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie za
osiggniecia naukowe.
Przedstawiony do oceny dorobek naukowy, liczba a szczegélnie jakosé¢ publikacji
upowazniaja mnie do stwierdzenia, ze dr inz. Karolina M. Wéjciak posiada osiagniecia
naukowe uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora, stanowiace znaczny wklad Autorki w
rozwdj dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia oraz wykazuje si¢ istotna aktywnoscia
naukows, a tym samym spelnia wymagania artykutu 16 Ustawy dnia 14 marca 2003 r. o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z
2014 r. poz. 1852 ze zm.).

Ocena dzialalnosci dydaktycznej i popularyzatorskiej

Dr inz. Karolina M. Wojciak w latach 2008 — 2016 realizowata zajecia wykladowe i
¢wiczeniowe na jednolitych studiach magisterskich oraz studiach pierwszego i drugiego
stopnia w j. polskim na 2 wydziatach (Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii oraz
Wydzial Agrobioinzynierii) i 6 kierunkach studiéw Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
(Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka, Dietetyka, Biotechnologia, Zywienie
Czlowieka i Dietetyka, Gastronomia i Sztuka Kulinarna oraz i Towaroznawstwo).
Opracowala cztery moduty ksztatcenia dla kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowicka oraz jeden dla kierunku dietetyka Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Bedac
asystentem byla opiekunem pomocniczym 8 prac magisterskich oraz 6 prac inzynierskich
realizowanych na kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka, natomiast w latach
2013-2015 byla promotorem S5 prac magisterskich, 4 prac inzynierskich oraz 2 prac
licencjackich na kierunkach nauczania: Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowicka oraz
Dietetyka. Obecnie jest promotorem 2 prac magisterskich oraz 4 prac inzynierskich.
Wykonata 3 recenzje prac dyplomowych. Kandydatka byta opiekunka studentéw studiéw
stacjonarnych kierunku Technologia Zywnos$ci i Zywienie Cziowieka oraz brala czynny




udzial w dzialalnoéci Studenckiego Kota Naukowego Zarzadzania Jakoscia i
Bezpieczenstwem Zywnosci (SKNZJiBZ) Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie w roku
akademickim 2012/2013, sprawujac opieke merytoryczna nad badaniami, na podstawie
ktorych, zostaty przygotowane 2 artykuly prezentowane przez studentki podczas V
Interdyscyplinarnej Konferencji Naukowej TY GIEL 2013.

- Dr inz. Karolina M. Wéjciak aktywnie uczestniczy w konferencjach naukowych na
ktérych przedstawita 10 komunikatéw ustnych i 7 posteréw. Mialem przyjemnosé stuchaé
wystgpienia dr inz. Karoliny M Wéjciak na konferencji naukowej i1 uwazam, Ze bylo to
profesjonalne wystapienie dojrzalego naukowca. Jest wspétautorka 1 monografii naukowej i
autorks 5 rozdzialéw w monografiach. \

Ocena dzialalnosci organizacyjnej oraz wspolpracy miedzynarodowej

Dr inz. Karolina M. W¢jciak byta sekretarzem XLII Sesji Komitetu Nauk o Zywnosci PAN
pt. ,ZYWNOSC-NAUKA-TECHNOLOGIA-JAKOSC?, kiéra odbyla sic 25-26 czerwca
2015 roku w Lublinie. Brata czynny udziat w organizacji warsztatow i seminariow
zwigzanych z:

* Dniami Otwartymi Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii:

e Lubelskim Festiwalem Nauki:

» Lubelska noca uniwersytetow:
Jako ekspert wspotpracowata z Directorate General for Health and Food Safety w projekcie
»Ad-hoc study on the monitoring of the implementation of Directive 2006/52/EC as regards
the use of nitrites by industry in different categories of meat products”.
Aktywnie wspélpracuje z krajowymi osrodkami naukowymi, miedzy innymi z:

» Zakladem Higieny i Zarzadzania Jako$cia Zywnosci, Szkoty Giéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie w zakresie oceny mikrobiologicznej oraz sensorycznej
dojrzewajacych produktéw miesnych z dodatkiem bakterii probiotycznych,

* Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnodci, Szkoty Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w zakresie badan potencjatu glikolitycznego
miesa do produkeji dojrzewajacych wyrobow migsnych,

o Instytutem Zywienia Zwierzat i Bromatologii Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie w zakresie mozliwoséci zastosowania migsa $win zywionych preparatem
biatkowo-ksantofilowym (PX) z lucerny w produkcji probiotycznych wyrobéw
migsnych,

o Katedrg Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia, Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego
w Olsztynie w zakresie zastosowania mikrobiologii prognostycznej do modelowania
bezpieczenstwa zywnosci pochodzenia zZwierzgeego,

* Instytutem Technologii Fermentacji i Mikrobiologii (IFiM) Politechniki E.édzkiej w
zakresie zastosowania opatentowanych przez pracownikéw IFIM szczepéw
probiotycznych w produktach miesnych.

Kandydatka wspoipracowata z Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie w zakresie
oceny cksploatacyjnej przykladowej tradycyjnej komory wedzarniczej wraz z minimalnym
oprzyrzagdowaniem procesu wytwarzania dymu oraz wedzenia produktu. Ponadto
wspbipracowata z przemystem, miedzy innymi z firmg Agro-Visbek Bydgoszcz Sp. z o. o.
oraz z Zaktadami Miesnymi PIERZCHALA Przetworstwo i Wyréb Wedlin Marian
Pierzchata, Janikéw - w zakresie przygotowania pilotazowej partii dojrzewajacych wyrobéw
migsnych z dodatkiem bakterii probiotycznych w warunkach zakladowych . Wspétpracuje z



firma ,,JK” Sp. z 0. 0., Zak}ad Miesny ,Jasiotka” w Dukli - wspétpraca polegajaca na ocenie
Jjakosci oraz wyznaczeniu trwatoéci przechowalniczej migsnych produktéw ekologicznych jak
réwniez na wzajemnym udziale w pracach i projektach badawczych. Kandydatka
przygotowata dokumentacj¢ systemowa (GMP, GHP, HACCP) oraz wdrozenic systemu
analizy zagrozen i krytycznego punktu Kontrolnego, stuzace zapewnieniu bezpieczefistwa
zdrowotnego produktdéw przedsigbiorstw branzy spozywezej (hurtownia ICE-FULL Sp. z o.
0. w Tomaszowie Mazowieckim, sklep spozywczo-przemystowy ,Diana” w Tomaszowie
Maz., Whoscianin. Sklep spozywczo-przemystowy w Slawnie, Zaktad Cukierniczy Marek
Maczynski w Tomaszowie Maz.)

Oceniajgc ogolnie aktywnos¢ dr inz. Karoliny M. Wojciak,jako nauczyciela akademickiego i
Jej dziatalnosé organizacyjna, uwazam, ze jest ona wystarczajaca do dalszego awansu
naukowego.

Ocena dr inz. Karoliny M. Wéjciak zgodnie z kryteriami zawartymi w Rozporzadzeniu
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego z dnia 1 wrzesnia 2011 r. w sprawie kryteriow
oceny osiggnig¢ osoby ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego

(Dziennik Ustaw Nr 196, Poz. 1165)

Kryteria oceny w zakresie osiagnig¢ naukowo-badawezych habilitanta we wszystkich
obszarach wiedzy obejmuja:

1) autorstwo lub wspélautorstwo monografii, publikacji naukowych w czasopismach
migdzynarodowych lub krajowych innych niz znajdujace sie w bazach lub na liscie, o ktorych
mowa w § 3, dla danego obszaru wiedzy, kryteria spelnione

2) autorstwo lub wspétautorstwo odpowiednio dla danego obszaru: opracowan zbiorowych,
katalogow zbioréw, dokumentacji prac badawczych, ekspertyz, utwordw i dziet
artystycznych; kryterium spelnione - rozdziat
w monografiach pt.: ,,Wyniki badar z zakresu rolnictwa ekologicznego w 2009, 2010, 2011 i
2012 roku”, Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Warszawa

3) sumaryczny impact factor publikacji naukowych wedtug listy Journal Citation Reports
(JCR), zgodnie z rokiem opublikowania; - 17,025 (15,778 po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora)

4) liczbg cytowan publikacji wedlug bazy Web of Science (WoS); - (na dziea 01.06.2016):
32

5) indeks Hirscha opublikowanych publikacji wedtug bazy Web of Science (WoS); (na dzien
01.06.2016): 3

6) kierowanie migdzynarodowymi lub krajowymi projektami badawczymi lub udziat w takich
projektach; - kryterium spelnione

7) migdzynarodowe lub krajowe nagrody za dziatalno$¢ odpowiednio naukows albo
artystyczng; - kryterium spelnione

8) wygloszenie referatéw na migdzynarodowych lub krajowych konferencjach tematycznych -
- kryterium spelnione

Kryteria oceny w zakresie dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego oraz wspétpracy
migdzynarodowej habilitanta we wszystkich obszarach wiedzy obejmuja:

1) uczestnictwo w programach europejskich i innych programach mig¢dzynarodowych lub
krajowych; - kryterium spelnione
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2) udzial w miedzynarodowych lub krajowych konferencjach naukowych lub udzial w
komitetach organizacyjnych tych konferencji; - kryterium spelnione

3) otrzymane nagrody i wyr6znienia; - kryterium spelnione

4) udziat w konsorcjach i sieciach badawczych; - kryterium spelnione

5) kierowanie projektami realizowanymi we wspétpracy z naukowcami z innych osrodkéw
polskich 1 zagranicznych, a w przypadku badan stosowanych we wspolpracy z
przedsigbiorcami; - brak

6) udzial w komitetach redakcyjnych i radach naukowych czasopism; - redakcja naukowa
monografii po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

7) czlonkostwo w- miedzynarodowych lub krajowych organizacjach i towarzystwach

naukowych; - kryterium spelnione - czlonek Polskiego Towarzystwa Technologdw
Zywnosci (PTTZ), Oddziat Lubelski

8) osiagniecia dydaktyczne i w zakresie popularyzacji nauki lub sztuki; - kryterium
spelnione

9) opieke naukowa nad studentami; - kryterium spelnione

10) opieke naukowa nad doktorantami w charakterze opickuna naukowego lub promotora
pomocniczego, z podaniem tytuléw rozpraw doktorskich; - brak

11) staze w zagranicznych lub krajowych osrodkach naukowych lub akademickich; - krajowe
- kryterium spelnione

12) wykonanie ekspertyz lub innych opracowan na zamoéwienie organdéw wiadzy publicznej,
samorzadu terytorialnego, podmiotow realizujacych zadania publiczne lub przedsigbiorcow; -
Poradnik tradycyjnego wedzenia produktéw ekologicznych. Poradnik przygotowano w
ramach badan ekologicznych MRiRW w 2015 r. Horze-km-078-191/15(399).

13) udzial w zespolach eksperckich i konkursowych; - kryterium spelnione - ekspert w
projekeie ,,Ad-hoc study on the monitoring of the implementation of Directive 2006/52/EC as
regards the use of nitrites by industry in different categories of meat products”.

14) recenzowanie projektéw miedzynarodowych lub krajowych oraz publikacji w
czasopismach miedzynarodowych i krajowych. - kryterium spelnione

Uwagi krytyezne

1. Kandydatka nie zamieécita informacji o odbytym stazu w zagranicznym osrodku
naukowym. Sadze, ze dr inz. Karolina Maria Wojciak taki staz w najblizszym czasie
odbedzie.

2. Brak wspolpracy z naukowymi osrodkami zagranicznymi. Uwazam, ze odbyty staz
naukowy w zagranicznym osrodku naukowym zaowocuje taka wspolpraca.

3. Kandydatka nie sprecyzowala doktadniej plandéw dotyczacych wdrozenia efektéw
naukowych i technologicznych swojego interesujgcego osiagnigcia naukowego.

4. Z chwilg uzyskania stopnia doktora habilitowanego dr inz. Karolina M. Wéjciak stanie
si¢ samodzielnym pracownikiem naukowym, ktéry powinien mie¢ sprecyzowane
plany dalszej dziatalnosci naukowe;j.

Whiosek koncowy
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Podsumowujac uwazam, ze dorobek naukowy, zdolno$ci organizacyjne i dydaktyczne
oraz popularyzatorskie Pani dr inz. Karoliny Marii Wojciak sa niepodwazalne i w pelni
udokumentowane. Doktor inz. Karolina Maria Wojciak posiada osiagnigcia naukowe
uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora, stanowiace znaczny wklad Autorki w rozwdj
dyscypliny Technologia Zywno$ci i Zywienia oraz wykazuje si¢ istotng aktywnoscia
naukowa, a tym samym spelnia wymagania artykutu 16 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o
stopniach naukowych 1 tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z
2014 r. poz. 1852 ze zm.).

Na podstawie osiggnig¢cia naukowego pt. ,,Serwatka kwasowa w produkcji wyrobdéw
migsnych bez azotanéw” (cykl siedmiu oryginalnych prac twércezych) oraz dorobku
naukowego, dydaktycznego, popularyzatorskiego i organizacyjnego uwazam, ze dr inz.
Karolina Maria Wéjciak spelnia wszystkie wymogi okre§lone w art. 16 i 17 Ustawy z
dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz. U. z 2014 r. poz. 1852 ze zm.), a takze w Rozporzadzeniu Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 wrzesnia 2011 r. w sprawie kryteriéw oceny
osiggnigé osoby ubiegajgcej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego (Dziennik
Ustaw Nr 196, Poz. 1165).

Przedkladam wniosck koncowy popierajacy decyzj¢ o nadaniu Pani dr inz. Karolinie
Marii Wéjciak stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie Nauki Rolnicze, w
dyscyplinie Technologia Zywnosci i Zywienia.

W zwigzku z powyzszym Komisji Habilitacyjnej powolanej przez Centralng Komisje
do Spraw Stopni i Tytuléw, oraz Wysokiej Radzie Wydzialu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodmiczego w Lublinie przedstawiam wniosek o
dopuszczenie Pani dr inz. Karoliny Marii Wéjciak do dalszych etapéw postgpowania
habilitacyjnego.

[ T
Kﬁw/d /! Wf
Wiadystaw Migdat

Krakéw dnia 10 pazdziernika 2016 roku
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