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RECENZJA
osiggnigcia naukowego pt.: ,,Fizyko-chemiczne i enzymatyczne aspekty oceny jakoSci
naturalnie metnych sokéw z wybranych gatunkéw owocéw ziarnkowych, pestkowych
i jagodowyeh” oraz aktywnosci naukowej, dzialalnosci dydaktycznej, organizacyjnej
i popularyzujgce nauke Pani dr inz. Miroslawy Teleszko, w zwigzku z postgpowaniem
o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk relniczych,
w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Recenzje przygotowano na podstawie uchwaly nr 64/2021 Rady Naukowej Dyscypliny
technologia zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 25
czerwca 2021 r., ktora zgodnie z art. 221, ust. 5 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 1. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity: Dz. U. 2021 r. poz. 478 z pdin. zm.) powolala
mnie na recenzenta niniejszego opracowania oraz pisma (WNoZ-DZ.63601542021)
przewodniczacej Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia prof. dr hab. inz.
Iwony Konopki z dnia 23.07.2021 r.

Recenzje sporzadzono w oparciu o dokumentacj¢ zataczong do wniosku z dnia 4 marca
2021 r. o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w
dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia zlozong przez dr inz.
Mirostawe Teleszko (4 zalaczniki).

Podstawa prawna recenzji: Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym

i nauce (tekst jednolity: Dz. U. 2021 r. poz. 478).

Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Mirostawa Teleszko ukoficzyta studia magisterskie w 2009 r. na Wydziale Nauk o
Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu, uzyskujac tytul magistra inzyniera. W
latach 2009-2013 byla uczestniczks studiéw doktoranckich i jednoczesnie podjela zatrudnienie
na stanowisku starszego technika w Zakladzie Technologii Owocéw 1 Warzyw na macierzystym



wydziale. W trakcie realizacji studiow Habilitantka ukonczyla Migdzywydzialowe Studium
Pedagogiczne na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, zdobywajac kwalifikacje
pedagogiczne.

Stopien doktora nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia uzyskata
uchwata Rady Wydzialu Nauk o Zywnosei Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia
27 maja 2014 1. za praceg pt.: ,, Wykorzystanie wybranych surowcéw roslinnych do produkcji
zywnosci o ukierunkowanych walorach prozdrowotnych”, wykonang pod opicka dr hab. inz.
Anety Wojdylo. Praca doktorska zostala zrealizowana w ramach projektu europejskiego 2z
funduszy Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka; nr projektu: POIG 01.01.02-00-
061/09 , Nowa zywnosé bioaktywna o zaprogramowanych wlasciwosciach prozdrowotnych”.

W latach 2014-2016 Habilitantka zajmowala stanowisko adiunkta w Katedrze Aparatury
i Inzynierii Procesowej Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu. Od lutego 2016 r. do chwili
obecnej jest zatrudniona jako adiunkt w Katedrze Technologii Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Ekonomicznego we Wroctawiu. Habilitantka nie ubiegata si¢ uprzednio o nadanie stopnia doktora

habilitowanego.

Ocena osiggniecia naukowego

Osiagniecie naukowe dr inz. Miroslawy Teleszko pt.. ,Fizyke-chemiczne i
enzymatyczne aspekty oceny jakosci naturalnie metnych sokéw z wybranych gatunkéw
owocéw ziarmkowych, pestkowych i jagedowych” stanowi jednotematyczny cykl 4
oryginalnych prac badawczych opublikowanych w latach 2016-2019, bedacych wynikiem
realizacji projektu badawczego nr. UMO-2013/09/N/NZ9/00222 (2014-2017), finansowanego ze
$rodkéw Narodowego Centrum Nauki.

O wysokim poziomie naukowym publikacji, stanowigcych osiagnigcie naukowe,
$wiadczy fakt opublikowania ich w renomowanych czasopismach o zasi¢gu miedzynarodowym
z listy JCR (dgricultural and Food Science, Journal of Food Composition and Analysis, Polish
Journal of Food and Nutrition Sciences, International Journal of Food Science and Technology),
ze wspdlczynnikiem IF od 0,860 do 2,773. Suma punktéw za wszystkie publikacje w cyklu
wynosi 235 pkt., a IF 8,371 (zgodnie z rokiem opublikowania). Publikacje wchodzace w sklad
cyklu sg pracami wieloautorskimi, przy czym w tré.cch Habilitantka jest pierwszym, a w jednej
drugim autorem. Ponadto w trzech pracach jest autorem korespondencyjnym. Udzial w powstaniu
publikacji, deklarowany przez Habilitantk¢ obejmowal stworzenie koncepcji badan 1

zaprojektowanie do$wiadczenia, zebranie i przygotowanie materialu badawczego, wykonanie
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analiz, opracowanie uzyskanych wynikéw oraz ich dyskusj¢. W dokumentacji nie znalaziam
jednak informagcji o procentowym udziale Habilitantki i wspolautordw w powstaniu prac.

Gléwnym celem naukowym osiggnigcia bylo zweryfikowanie przydatnosci odmian
owocéw ziarnkowych (jablon domowa), jagodowych (truskawka) i pestkowych (brzoskwinia
zwyczajna) do celéw przetworstwa na soki metne o wysokiej zawartosci zwigzkéw
przeciwutlenigjgcych z grupy polifenoli oraz zidentyfikowanie giéwnych probleméw
zastosowanej technologii produkcji sokéw, wynikajacych z gatunkowej i odmianowej specyfiki
przetwarzanych surowcow.

W pierwszej pracy z cyklu pt.: ,,Chemical, enzymatic and physical characteristic of
cloudy apple juices”, przygotowanej w zespole: Teleszko M., Nowicka P. Wojdylo A,
opublikowanej w Agricultural and Food Science (2016), 25,1, 34-43 okreslono wplyw odmiany
jablek 'Alwa', 'Fiesta, 'Gloster’, 'Golden Delicious’, ‘Mutst’' i Pinova’ na profil i zawartos¢
zwiazkéw polifenolowych, aktywnosé enzymatyczng oraz fizyczne cechy jakosci metnych sokow
z nich uzyskanych (kolorymetryczny pomiar parametréw barwy: L, a* b*; instrumentalny pomiar
lepkosci i stabilnosci zmetnienia). Dokonana przez autoréw ocena poréwnawceza odmian jablek
ma istotne znaczenie praktyczne, szczegblnie dla przemyshi sokowniczego. Dobor odmiany
jabtek do produkeji sokéw wptywa na jakos¢ produktu koncowego. Jak wykazano w pracy, soki
z réznych odmian jablek wykazuja rozne parametry jakosciowe. Tak wigc niektére odmiany moga
by¢ bardziej przydatne dla przemystu niz inne. Odmiana jablek miata istotny wplyw na badane
wlasciwoéci sokdw. Potwierdzono, ze czynnik odmianowy istotnie wplynal na zawarto$é
zwiazkéw polifenolowych w sokach, a polimeryczne proantocyjanidyny stanowily dominujgca
grupe tych zwigzkéw. Wszystkie produkty zawieraly réwniez wysoka zawarto$é kwaséw
fenolowych, gtéwnie chlorogenowych. Jabtka deserowe takie jak: 'Alwa’, 'Golden Delicious' i
'Pinova' byly pod tym wzgledem szczegblnie cenne. Cickawe spostrzezenia dotyczyly aktywnosci
w sokach pektynometyloesterazy (PME). Soki mg¢tne byly zréznicowane pod wzgledem
aktywnosci enzymatycznej. W $wiezo wyciskanych sokach aktywno$é PME byla najwyzsza w
przypadku odmiany ‘Mutsu’. Zauwazono, ze obrobka termicina sokdéw (ogrzewanie do 100°C)
nie spowodowala catkowitej dezaktywacji PME. Istotny w tym wzgledzie byl wplyw odmiany
jabtek bowiem obrébka termiczna sokow okazala si¢ najbardziej efektywna w przypadku odmian
'Fiesta' 1 'Pinova’. Natomiast w sokach z odmian 'Golden Delicious' i 'Gloster', termostabilnosé
PME by!a najsilniejsza. Gtéwnym problemem jakoSciowym, na ktéry wskazali autorzy byta niska
stabilnoéé metnosci, co moze niestety powodowaé destabilizacje Kkonsystencji podczas

przechowywania sokéw.



Druga praca z cyklu: Teleszko M., Nowicka P. Wojdylo A. (2016): ,,Effect of cultivar
and storage temperature on identification and stability of polyphenols in strawberry cloudy
juices”, Journal of Food Composition and Analysis, 54, 10-19, dotyczyta identyfikacji 32
zwiazkéw polifenolowych (UPLC-MS/MS) zawartych w metnych sokach truskawkowych z
siedmiu odmian truskawek ‘Honeoye’, ‘Flair’, ‘Florence’, ‘Kimberly’, ‘Pandora’, ‘Roxana’ i
‘Rumba’. Oceniono rdwniez stabilnos¢ barwnikéw antocyjanowych, polimerycznych
proantocyjanidyn, kwasu elagowego, p-kumaroilo-heksozy oraz kwercetyno-3-O-glukuronidu w
sokach, w zaleznosci od temperatury przechowywania produktéw (4° i 20°C) i czynnika
odmianowego. Wykazano, ze odmiana owocow, struktura czasteczkowa przeciwutleniaczy i
warunki przechowywania wplywaja na stabilno$¢ polifenoli. Sposréd polifenoli na uwage
zastuguja antocyjany, zaliczane do wysoce niestabilnych zwigzkéw. Ich degradacja stanowi
istotny problem w procesie technologicznym, bowiem sa to zwigzki odpowiedzialne m.in. za
zapach i bérwe produktow. W przypadku ocenianych sokéw wiasnie antocyjany byly najmniej
stabilnymi zwigzkami aktywnymi sokéw truskawkowych. Stwierdzono, ze rozklad antocyjanéw
w sokach byl zwigzany z temperaturg przechowywania i strukturg zwigzku (typ aglikonu,
podstawnik cukrowy) oraz z czynnikiem odmianowym. Antocyjany byly bardziej stabilne w
produktach przechowywanych w temperaturze chlodniczej (4°C), a proces degradacji
pochodnych pelargonidyny byt bardziej zaawansowany niz pochodnych cyjanidyny. Cickawe
spostrzezenia dotyczyly takze zmian zawartosci antocyjanow, w odniesieniu do poszczegolnych
odmian truskawek przetwarzanych na soki. Najwigksze straty tych zwigzkéw stwierdzono w soku
z odmiany ‘Roxana’ ($redni stopien degradacji antocyjanéw ogdtem wynosil 89%), nawet
pomimo przechowywania soku w temperaturze chlodniczej. Sposréd pozostalych odmian
'Kimberly' okazala si¢ najbardziej przydatna do produkcji wysokiej jakosci sokoéw metnych.

W trzeciej pracy z cyklu, ,Effect of addition of polysaccharide hydrocolloids on
sensory qualify, color parameters and anthocyanins stabilization in cloudy strawberry
beverages™, opublikowane} w 2019 r. w Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 69, 2,
167-178 autorzy Teleszko M., Nowicka P., Wojdyle A., kontynuowali doswiadczenie
przedstawione w poprzedniej publikacji. Dotyczylo ono mozliwosci wykorzystania preparatow
naturalnych hydrokoloidéw pochodzenia roslinnego tj. CMC (karboksymetylocelulozy), GG
(gumy guar), LBG (maczki chleba s$wigtojafiskiego) oraz mikrobiologicznego XG (gumy
ksantanowej) w ilosci 0%, 0,2% i 0,3% do poprawy cech sensorycznych (analiza QDA) i
stabilizacji barwy (kolorymetryczny pomiar parametréw barwy L, a* b*) oraz identyfikacji

antocyjandéw dziewieciu produktéw truskawkowych (jeden sok i osiem napojéw) z odmiany



‘Roxana’. Produkty oceniano po 6 miesigcach przechowywania w temperaturze 4°C bez dostgpu
$wiatla.

Z technologiczmego punku widzenia, wykorzystanie hydrokoloidow w przetworstwie
owocdw pozwala na uzyskanie nowych, atrakcyjnych sensorycznie produktow, jednak istotny jest
dobér wlasciwej substancji i jej optymalnej dawki. Wigkszosé hydrokoloidow przyczynita si¢ do
poprawy smaku i konsystencji napojow truskawkowych. Najwyzsze oceny za smak otrzymaly
produkty z dodatkiem karboksymetylocelulozy (CMC), natomiast w ocenie konsystencji probki
z dodatkiem karboksymetylocelulozy, gumy guar i maczki chleba §wigtojanskiego w dawce 0,2%.

Ponadto dos$wiadczenie przechowalnicze wykazalo, ze dodanie hydrokoloidéw do
metnego soku truskawkowego przyczynito si¢ do istotnego ograniczenia degradacji antocyjanow,
a efekt ten byl bezposrednio uzalezniony od rodzaju zastosowanego hydrokoloidu. Nie
stwierdzono zwigkszenia stabilnosci zwigzkéw aktywnych podczas przechowywania pomimo
wzrostu stezenia hydrokoloidéw w prébkach. Z perspektywy jakosci badanych napojow
truskawkowych najkorzystniejszy okazal si¢ wplyw dodatku maczki chleba $wigtojaniskiego
(LBG). Napoje z udzialem tego hydrokoloidu uzyskaly wyzsze noty w ocenie smaku i
konsystencji, w poréwnaniu do 100% metnego soku truskawkowego. Co jest szezegélnie wazne,
zastosowanie LBG w dawce 0,3% przyczynito si¢ do ograniczenia degradacji antocyjanéw do
65%, przy ich rozkladzie w produkcie kontrolnym (100% sok metny) na poziomie 85%.
Dokonana obserwacja moze mie zastosowanie aplikacyjne w produkeji sokow.

W ostatniej pracy pt.: ,,Changes of peach juices during the shelf-life and their in vitro
effect on glyeolipid digestion and neurotransmitter metabolizm™ (International Journal of
Food Science and Technology, 2019, 54, 1865-1873), autorzy Nowicka P., Teleszko M., Wojdylto
A., podjeli probe okreslenia w jaki sposéb proces technologiczny wptywa na zawartos¢ zwigzkow
polifenolowych oraz oznaczyli in vitro wlasciwosci przeciwcukrzycowe (inhibicja aktywnosci a-
amylazy i a-glukozydazy) oraz neuroprotekcyjne (inhibicja acetylocholin esterazy AChE i
butyrylocholinesterazy BuChE) sokéw metnych z owocdw pigciu odmian brzoskwini zwyczajne;
‘Candor’, ‘Harna$’, ‘Redheaven Early’, ‘Redheaven’ i ‘Paragﬁayo’. Produkty przechowywano
przez 6 miesiccy w temperaturze 4 i 30 °C bez dostgpu $wiatla.

Badania potwierdzily znaczenie doboru odmiany surowca do produkcji sokéw. Ze
wzgledu na wysoka zawarto$é polifenoli, ich stabilno$é podczas przechowywania i zdolnosé do
hamowania enzyméw zwigzanych z cukrzyca typu 2 i chorobg Alzheimera, na uwage zashuguja
soki otrzymane z odmian 'Redheaven Early' i Redheaven'. Przeprowadzone badania wskazaly, ze
sok brzoskwiniowy moze by¢ przydatny dla przemyshs sokowniczego jako znaczace zrddio

zwigzkow bioaktywnych i wykorzystany do produkcji zywnosci funkcjonalnej.
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Cenne spostrzezenia dotyczyly takze wiasciwosci przeciwcukrzycowych sokow tj.
inhibicji a-amylazy i a-glukozydazy. Badane soki istotnie réznily si¢ stopniem inhibicji obu
enzyméw trawiennych. Bezposrednio po produkcji soki brzoskwiniowe w wigkszym stopniu
przyczyniaty si¢ do inhibicji a-glukozydazy niz o-amylazy, jednak po 6 miesigcznym
przechowywaniu zalezno$¢ ta byla odwrotna. Udowodniono takze istotne zrdznicowanie
potencjatu inhibicyjnego badanych produktéw wobec AChE i BuChE, a zdolno$¢ do inhibicji obu
cholinesteraz zmniejszala si¢ na skutek przechowywania sokow.

Z kolei w badaniach przechowalniczych, soki przechowywane, w poréwnaniu do
$wiezych, zawieraly istotnie mniej badanych zwigzkéw, a stopien ich degradacji byt uzalezniony
od temperatury przechowywania. W warunkach chiodniczych zawartos¢ polifenoli zmniejszyta
sie, w zaleznosci od odmiany, 0 3-12%, a w temperaturze 30°C o 4-17%.

Podsumowujac, osiagniecie naukowe dr inz. Mirostawy Teleszko spetnia wymogi
stawiane w postepowaniu habilitacyjnym. Cykl publikacji zawiera elementy nowosci naukowej
w aspekcie poznawezym oraz elementy aplikacyjne. Stanowi prawidiowo zaplanowany cykl
badafi dotyczacych waznej tematyki z zakresu whasciwosci prozdrowotnych i jakosci sokéw
naturalnie metnych. Nalezy podkreslié zasadno$é wyboru przez Habilitantkg owocow.
Wytypowane gatunki tj. jabtka, truskawki i brzoskwinie charakteryzujg si¢ wysokim potencjalem
przeciwutleniajagcym i ciekawymi walorami smakowymi. Wykorzystanie wigc tych owocow w
branzy sokowniczej pozwoliloby na zréznicowanie asortymentu soké6w na rynku oraz
ograniczyloby problem zagospodarowywania nadwyzek z produkcji tych owocdéw zwlaszcza
jablek, ktore czg¢sto sg niewykorzystane.

Spozywanie sokéw jest forma uzupelnienia witamin i sktadnikéw odzywezych w
organizmie. Szczegélne wlasciwosdei prozdrowotne, wynikajace m.in. z zawartosci polifenoli,
przypisuje sie sokom metnym, na co Habilitantka wielokrotnic zwraca uwagg w swoich
badaniach. Soki sa zatem uwazane jako korzystne dla zdrowia i to jest gtéwny powod wyboru
tych produktéw przez konsumentéw. Dlatego jednym z zadan branzy sokowniczej powinno byé
zwickszenie asortymentu sokéw naturalnie metmych z réznych gatunkéw OWOCOW.

Biorac wiec pod uwage dobdr tematyki, sposéb zaplanowania doswiadczenia i jego
realizacje z wykorzystaniem nowoczesnych metod analitycznych oraz opublikowanie uzyskanych
wynikow w czasopismach o zasiegu miedzynarodowym stwierdzam, ze stanowi ono istotny

wklad w rozw6j nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.



Ocena pozostalej aktywnoSci naukowej

Dorobek naukowy dr inz. Mirostawy Teleszko obejmuje 21 oryginalnych prac twérczych
(wraz z 4 pracami wchodzacymi w sktad osiggnigeia naukowego) i 39 komunikatéw naukowych
na konferencje, w tym 17 prezentacji ustnych. Sposrod oryginalnych prac (nie wehodzacych w
sktad dziela) 15 pozycji to publikacje z listy JCR o f3cznej liczbie 865 punktow.

Dorobek naukowy Habilitantki powiekszyl si¢ znaczaco po uzyskaniu stopnia doktora, bo
az o 17 prac oryginalnych (wraz z 4 pracami wchodzacymi w sklad osiggnigcia naukowego) i, co
jest godne podkreslenia, wylacznie z listy JCR: Food Chemistry, Poultry Science, Journal of Food
Science and Technology, LWT - Food Science and Technology, Journal of Food Composition
and Analysis, Journal of Functional Food. Nadal Habilitantka byla aktywna na konferencjach
naukowych, przedstawiajac w tym okresie 14 komunikatéw naukowych.

Warto$é punktowa wszystkich publikacji (wedhug listy MNiSW, zgodnie z rokiem
opublikowania) wynosi 1130 pkt. (po doktoracie 1055 pkt.), a taczny IF oryginalnych prac
twérczych 44,195, Prace Habilitantki byly cytowane 219 razy wediug Web of Science (bez
autocytowan). Indeks Hirscha wedlug bazy Web of Science przed doktoratem wynosit 3 i
zwiekszyt sig znaczaco po doktoracie do 8.

Zainteresowania naukowo-badawcze Habilitantki dotyczg w szczegdlnosei zagadnien
zwigzanych z technologia surowcéw pochodzenia rodlinnego, w tym:

1. jakosciowej i ilosciowej analizy zwiazkéw biologicznie aktywnych w owocach i
lisciach roslin uprawnych i dziko rosnacych,

2. aktywnosci przeciwutleniajgcej owocdw, warzyw, grzybéw oraz ich przetwordw,

3. opracowania receptur produktéw owocowych o wysokich walorach prozdrowotnych
oraz oceny ich jakosci,

4. okreslenia wplywu warunkéw przechowywania produktow owocowych na stabilnosé
zawartych w nich zwigzkow bioaktywnych.

Wyniki badafn z tego obszaru zainteresowan Habilitantki zostaly opublikowane w
czasopismach z listy JCR: Food Chemistry, International Journal of Food Science and
Technology, Molecules, Journal of Functional Foods, Journal of Agricultural and Food
Chemistry, Journal of Molecular Sciences.

Zatrudnienie Habilitantki w 2016 r. w Katedrze Technologii Zywnoéci Pochodzenia
Zwierzecego Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroclawiu (obecnie: Katedra Technologii
Zywnosci i Zywienia) wplynelo, a w zasadzie wymusito poszerzenie Jej warsztatu i zainteresowan
naukowych do aktualnego profilu badawczego Katedry, obejmujacego m.in. oceng jakosci migsa

drobiowego i wieprzowego. Habilitantka doskonale polgczyta swoje doswiadczenie 1 wiedzg 2
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zakresu technologii surowcow roslinnych z nowa problematyka Katedry bowiem jednym z jej
aktualnych zagadnieh naukowych ktérymi sie zajmuje jest okreslenie przydatnosci owocéw
aktinidii do produkcji marynat poprawiajacych cechy fizyczne i sensoryczne migsa réznych
gatunkow zwierzat rzeznych.

Przy realizacji swoich badan, Habilitantka prowadzi szeroka wspolprace z kilkoma
zespotami badawczymi, krajowymi i mig¢dzynarodowymi. Badania nad identyfikacjg 1
przemianami zwiazkéw polifenolowych w surowcach roslinnych prowadzone wspdlnie z
zespolem Katedry Technologii Owocéw, Warzyw 1 Nutraceutykéw Roslinnych Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu, zaowocowaly realizacjg projektu badawczego NCN, publikacja 9
oryginalnych prac twérczych w czasopismach z Listy JCR 1 13 komunikatéw konferencyjnych.

Habilitantka wspolpracuje réwniez z Katedra Ochrony Srodowiska Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w zakresie badan zwigzkéw bioaktywnych i przetwdrezego
wykorzystania owocdw 1 lisci aktinidii ostrolistnej (detinidia arguta (Siebold et Zuce.) Planch.
ex Miq.). Wyniki badan w tym zakresie byly prezentowane w postaci dwdch komunikatéw
konferencyjnych i s3 tematem kilku prac inzynierskich. Z kolei z Katedra Chemii Bioorganicznej
UE we Wroclawiu oraz przedsicbiorstwem Biotreco sp. z 0.0. w Bielanach Wroclawskich podjela
sie opracowania technologii produkcji roslinnych zamiennikéw wyrobdéw mlecznych z nasion
konopi siewnej, a z Katedra Immunologii, Mikrobiologii i Chemii Fizjologicznej
Zachodniopomorskiege Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie, oceng wplywu
suplementacji probiotykiem BioPlus YC na profil kwaséw ttuszézowych i wskazniki profilu
lipidowego miesa tucznikéw i indykéw. Natomist z Katedra Zywienia Zwierzat i Paszoznawstwa
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu prowadzila badania dotyczace wplywu
suplementacji wyttokami z zarodkéw pszennych na jako$¢ migsa kurczat brojler6w Ross.

Na podkrestenie zastuguje Jej wspélpraca z zespolem naukowym dr Inger Martinussen z
Norweskiego Instytutu Bioekonomii NIBIO w Tromsw, dr hab. Malgorzata Krzystek-Korpackg z
Uniwersytetu Medycznego we Wroctawiu oraz dr hab. inz. Zbigniewem Lazarem z Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu. Jej efektem bylo zlozenie w 2019 r. wniosku o finansowanie
projektu badawczego w ramach Norweskiego Mechanizmu Finansowego 2014-2020 (GRIEG-1).
Whiosek nie uzyskat jednak dofinansowania.

Rezultaty badan z prowadzonych przez Habilitantke badan byly wielokrotnie
prezentowane na konfércncj ach naukowych krajowych i miedzynarodowych.

Na uwage zashiguje takze udziat Habilitantki jako wykonawcy w dwéch projektach
badawczych MRIRW i w projekcie europejskim Programu Operacyjnego Innowacyjna

Gospodarka (POIG), realizowanych w latach 2010-2013, o tematyce dotyczacej wlasciwosci
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prozdrowotnych owocoéw, warzyw 1 ich przetworéw. Byla réwniez kierownikiem projektu
badawczego finansowanego ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki nr. UMO-
2013/09/N/NZ9/00222 (konkurs Preludium) pt. Hydrokoloidy polisacharydowe jako czynniki
stabilizacji wybranych parametréw fizykochemicznych naturalnie mgtnych sokow z owocdw
ziamnkowych, pestkowych i jagodowych (2014-2017). Habilitantka realizowala takze kitka zadan
badawczych finansowanych z dotacji statutowej celowej MNiSW, dotyczacych potencjatu
przeciwutleniajacego surowcoéw roslinnych i produktow.

Habilitantka wykonata kilka recenzji publikacji naukowych w czasopismach z bazy JCR:
African Journal of Biotechnology, European Food Rescarch and Technology, LWT - Food
Science and Technology, Innovative Food Science and Emerging Technologies, International
Journal of Food Engineering.

Za osiggniecia w pracy naukowo-badawczej dr inz. Mirostawa Teleszko zostata
wyrézniona nagrodg Il stopnia oraz za osiagnigcia w pracy naukowo-dydaktycznej nagroda I
stopnia Rektora Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroclawiu, odpowiednio w 2017 i 2020 r.
Uzyskala takze wyr6znienie za aktywnos$é publikacyjng (2018 r.).

Podsumowujac, dorobek naukowy dr inz. Mirostawy Teleszko jest wartosciowy i
$wiadczy o zaangazowaniu Habilitantki w pracg na rzecz nauki i praktyki. Cechg Jej prac
badawczych jest Zar6wno aspekt poznawczy, jak i aplikacyjny. Zakres prac podj¢tych przez
Habilitantke i ich poziom naukowy wskazuja, ze mozna J3 uzna¢ za do§wiadczonego i w pelni
samodzielnego pracownika naukowego, zatem spelnia wymagania stawiane kandydatom do

stopnia doktora habilitowanego.

Ocena dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzujacego nauke
Osiggnigcia dydaktyvczne
Dr inz. Mirostawa Teleszko jest mlodym pracownikiem naukowym, jednak zdobyta
wiedza 1 do§wiadczenie naukowe pozwalajg Jej na prowadzenie zaje¢ o zréznicowanej tematyce.
Od poczatku swojej pracy zawodowej prowadzi na Wydziale Inzynierii Produkcji zajecia
dydaktyczne z przedmiotéw: Grafika inzynierska, Podstawy termodynamiki, Zarzadzanie
bezpieczenstwem, Podstawy maszynoznawstwa, Przetwérstwo surowcdw zwierzecych oraz
Seminarium dyplomowe. Byla promotorem 10 i recenzentem 12 prac inzynierskich.
Habilitantka opracowala dwa nowe tematy zaj¢é laboratoryjnych z Przetworstwa
surowcoéw zwierzecych, tj.: Spektrofotometryczna analiza aktywnosci przeciwutleniajgcej ziét i
przypraw oraz Oznaczanie wybranych grup zwigzkéw bioaktywnych w ekstraktach roslinnych
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stosowanych w technologii migsa. Swoja wiedze wykorzystala takze w doradztwie w zakresie
metodologii badan jakosci produktéw zywnoséciowych w procesie wdrazania nowego przedmiotu
- Zarzadzanie bezpieczenstwem, prowadzonego od 2018 r. w Katedrze Technologii Zywmosci i
Zywienia.

Od paZdziernika 2020 r., jako czionek zespolu dydaktycznego The Polish University
Abroad in London/Polskiego Uniwersytetu na Obczyznie (PUNO) w Londynie prowadzi wyklady
z przedmiotu Zywno$é prozdrowotna i jej zwiazki bioaktywne na kierunku Psychodietetyka z
elementami coachingu.

Nalezy podkreslié, ze dziatalnos$¢ dydaktyczna Habilitantki zostala doceniona przez
studentéw. W okresie pigcioletniej pracy dydaktycznej uzyskiwata w ankietach studenckich

oceny na poziomie 4,54-4,82.

Osiqgniecia organizacyjne oraz popularyzujgce nauke

Habilitantka jest rowniez aktywna w zakresie dzialalnosci organizacyjnej na rzecz Uczelni
i Wydziatn. Jedng z istotniejszych form Jej aktywnosci byla popularyzacja nauki wsroéd uczniow
szkét podstawowych i $rednich. Jako czlonek Komisji ds. Promocji Wydzialu (2017-2020)
uczestniczyla aktywnie na spotkaniach z licealistami, w ramach Wroclawskiego Salonu
Maturzystow oraz Dni Otwartych Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu. Byla takze
zaangazowana w organizacj¢ Dolnoslaskiego Festiwalu Nauki, w ramach ktdrego prowadzila
wyklady i zajecia laboratoryjne dla dzieci i mlodziezy o tematyce zwigzanej z prozdrowotnymi
wlasciwosciami owocodw, warzyw i ich przetworéw. Ponadto, w 2018 r. byla czlonkiem komitetu
organizacyjnego X Konferencji Naukowo-Technicznej w ramach obchodéw XLIV Wroclawskich
Dni Nauki i Techniki, wspélorganizatorem wroclawskiej Nocy Laboratoriow i prowadzaca
zajecia laboratoryjne z zakresu biochemii roslin oraz przetwdrstwa surowcoéw zwierzgeych.
Aktualnie jest cziénkiem Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Badan Naukowych oraz Komisji ds.
Ewaluacji oraz zespohu roboczego ds. opracowania strategii roiwoju dyscypliny na Wydziale
Inzynierii Produkcji UE we Wroclawiu.

Habilitantka jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci - Oddzial
Wroctawski.

Przy ocenie dorobku Habilitantki nie mozna pominaé Jej wspolpracy z sektorem
gospodarczym. Dla firmy Biotreco sp. z 0.0 (Bielany Wroctawskie) opracowala fiszke i agendg
badawczo-rozwojows dla projektu (DOZEDO) zgodnie z wytyecznymi RPO WD 2014-2020.
Dodatkowo, od lipca 2020 r. jest zatrudniona w tym przedsi¢biorstwie jako pracownik dzialu

badan i rozwoju (1/5 etatu). Z kolei dla firmy Mlecznia Bracia A. Witkowski, R. Nawrocki s.j.
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(Wroctaw) opracowata agende badawczo-rozwojowg wraz z opisem innowacyjnosci produktowej

dla projektu (NCBiR) oraz uczestniczyla w panelu eksperckim oceniajacym projekt.

Whiosek koncowy

Oceniajgc osiggniecia naukowe, dydaktyczne i organizacyjne dr inz. Mirostawy Teleszko
oraz cykl jednotematycznych publikacji naukowych, stwierdzam, ze Habilitantka spelnia wymogi
okreslone w art. 219 ust. 1 pkt. 2, Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. 2021 r. poz. 478). Przedstawiony do oceny dorobek jest ukierunkowany
tematycznie i wnosi znaczacy wklad poznawczy i aplikacyjny do dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia. Osiagnigcie naukowe, stanowigce podstawe ubiegania si¢ o stopief
naukowy doktora habilitowanego spelnia wszystkie wymagania stawiane tego typu pracom.

Whioskuje zatem do Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie o dopuszczenie dr inz. Mirostawy Teleszko

do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego.

Al ovun
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