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Recenzja w postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Katarzyny Tkacz
obejmujgca ocene osiggniecia naukowego w postaci cyklu publikacji pt.
»Dobor zabiegéw technologicznych umoiliwiajgcych uzyskanie optymalnej jakosci produktow z
wotowiny pochodzacej z buhajéw rasy polskiej Holsztyrisko — Fryzyjskiej”

oraz przedstawienie i ocena aktywnosci naukowej, osiggniec dydaktycznych, organizacyjnych
i popularyzujacych nauke w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci
i zZywienia

Stosownie do zapiséw art. 221 ust. 5 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2023 poz. 742 ze zm.) a takze przepisami funkcjonujgcymi na
Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie (UWM) recenzja moja obejmuje ocene osiggniecia
naukowego oraz wydanie opinii, czy osiggniecia naukowe, a takie dydaktyczne, organizacyjne
i popularyzujace nauke Kandydatki stanowig podstawe do nadania Jej stopnia doktora habilitowanego.
Wykonatem jg w zwigzku z powotaniem mnie na recenzenta przez Rade Doskonatosci Naukowej o czym
poinformowata mnie prof. dr hab. inz. Anny Iwaniak Przewodniczaca Rady Naukowej Dyscypliny
technologia Zywnosci i zywienia UWM w Olsztynie pismem (sygnatura WNoZ-DZ 229 5211.2023) z dnia
27 lipca br.

Niniejszg ocene wykonatem w oparciu o przygotowang przez Habilitantke dokumentacje, ktéra
obejmowata 5 zatgcznikow:

1. Dane wnioskodawcy (Zatgcznik 1},

2. Kopia dyplomu potwierdzajacego posiadanie stopnia doktora (Zatgcznik 2},

3. Autoreferat dotyczgcy aktywnosci naukowej wraz z kopiami dokumentéw

potwierdzajgcymi odbyte staze (Zatacznik 3),

4. Wykaz osiggnieé naukowych (Zatacznik 4),

5. Kopie publikacji wchodzacych w  skiad osiggniecia naukowego  wraz

z o$wiadczeniami wspdfautorow (Zatgcznik 5)

oraz kopie ww. dokumentéw na nosniku elektronicznym.



1. Przedstawienie podstawowych danych o Kandydatce do stopnia doktora habilitowanego

Dr inz. Katarzyna Tkacz jest absolwentka Wydziatu Technologii Zywnosci Akademii Rolniczo -
Techniczna w Olsztynie, ktory ukoniczyta w 1991 r. bronigc prace magisterskg pt. ,Wykorzystanie
energii odpadowej w zakfadzie miesnym”. Promotorem pracy byt prof. dr hab. inz. Janusz Budny.
Efektem tych studiow byto uzyskanie stopnia magistra inzyniera
w specjalnosci technologia miesa. Rok podiniej ukonczyta studia podyplomowe (2 semestry)
w zakresie doskonalenia pedagogicznego na Studium Pedagogicznym tejze uczelni. Stopien doktora
nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia otrzymata 25 czerwca 1999 r. na
Wydziale Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie za prace doktorskg nt.
»Wptyw obrébki cieplnej na wybrane wyrdzniki jakosci i energochtonnosci pieczeni otrzymanych
z miesa wotowego poddanego zabiegowi elektrostymulacji”. Promotorem pracy byt prof. dr hab. inz.
Jerzy Borowski. Temat pracy byt zwigzany z dziafalnoscia naukowa Kandydatki na uczelni, ktérag
rozpoczeta juz w trakcie studiow bedac zatrudniong poczagtkowo na etacie asystenta jako asystent
student (01. 03. — 30. 06. 1991), a nastepnie jako asystent (do 30. 09. 1999), by z dniem 1. 10. 1999 .
rozpoczgé prace jako adiunkt. W tym okresie czasu miejsce Jej pracy stanowit Zakfad Gospodarki
Energig Katedry Inzynierii, Aparatury i Gospodarki Energig, Akademii Rolniczo - Technicznej
w Olsztynie. W okresie 1. 02. 2001 — 31. 03. 2006 zachowujgc stanowisko adiunkta byfa zatrudniona
w Katedrze Podstaw Techniki i Gospodarki Energig, ktdrg nastepnie przeksztatcono w Katedre Inzynierii
i Aparatury Procesowej oraz Gospodarki Energig. W latach 2006 — 2017 po zmianach organizacyjnych
w Uczelni zostaje zaangazowana w Katedrze Towaroznawstwa Przemystowego, Podstaw Techniki oraz
Gospodarki Energig poczatkowo jako adiunkt {1. 04. 2006 — 31. 12. 2015}, a nastepnie jako asystent
(1. 01. 2016 —31. 10. 2017). Od 1. 11. 2017 r. rozpoczeta prace w Katedrze Technologii i Chemii Migsa
UWM w Olsztynie w charakterze asystenta. Jak wynika z powyziszego opisu zatrudnienie Kandydatki
do stopnia doktora habilitowanego miato miejsce w kilku jednostkach organizacyjnych. Warto jednak
zwréci¢ uwage na fakt, ze zmienno$é nazwy placéwek, w ktérych byta zatrudniona wynikata po czeséci
ze zmian w strukturze Wydziatu i Uczelni oraz wielkosci dorobku naukowego Dr inZ. Katarzyny Tkacz,
ktéra w okreslonych przedziatach czasu nie byfa znaczgca. Mniejsza aktywnos$¢ naukowa mogta by¢
prawdopodobnie zwigzana z podjeciem przez Nig trudéw macierzyristwa (dwa urlopy macierzynskie).
Warto jednak zwrécié uwage, ze zmienno$¢ nazwy placéwek, w ktérych byta Ona zatrudniona
powodowata, ze modyfikacji ulegat takie ich profil. Konsekwencja tego byla zapewne konieczno$é
poszerzania zakresu swojej aktywnosci zawodowej i podejmowanie nowych dziatani. Sprzyjalo to
rozwojowi pracownikéw pracujacych w danej jednostce, ale wymagato wytezonego wysitku, aby

sprosta¢ nowym wyzwaniom, jakie narzuca postgp w nauce i praktyce.



Z danych zawartych w informacji otrzymanej od Habilitantki wynika, ze nie ubiegata sie Ona
uprzednio o nadanie stopnia doktora habilitowanego. Wniosek w tej sprawie, ktéry skierowata do
swego rodzimego Wydziatu Nauki o Zywnosci UWM w Olsztynie poprzez Rade Doskonatoéci Naukowej
w Warszawie datowany na dzien 8. 05. 2023 r. jest pierwszym w tej sprawie.

Podstawg tego wniosku jest przestawienie osiggniecia naukowego pt. ,,Dobdr zabiegdéw
technologicznych umozliwiajacych uzyskanie optymalnej jakosci produktéw z wotowiny pochodzacej z

buhajéw rasy polskiej Holsztyrisko — Fryzyjskiej”, ktérego ocene przedstawiam ponizej.

2. Ocena osiggniecia naukowego

Osiggnieciem naukowym Dr inz. Katarzyny Tkacz jest cykl pieciu publikacji naukowych
powigzanych tematycznie, o tytule, ktéry podatem powyzej. Prace zostaly opublikowane w latach 2019
— 2022, po dwie w ostatnich dwdch latach i jedna w 2019 r. Ich lista przedstawia sie nastepujgco:

1.Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Nogalski Z.: 2021 The influence of muscle, ageing and thermal
treatment method on the quality of cooked beef. Journal of Food Science and Technology Mysere,
85.1-12

2.Tkacz K., Modzelewska-Kapitula M., Petracci M., Zdunczyk W.: 2021. Improving the quality of sous-
vide beef from Holstein-Friesian bulls by different marinades. Meat Science, 182, 108639 -1

3.Tkacz K.. Modzelewska-Kapituta M.: 2022. Marinating and Grilling as Methods of Sensory
Enhancement of Sous Vide Beef from Holstein-Friesian Bulls. Applied Sciences, 12, 10411.

4.Modzelewska-Kapituta M., Pietrzak-Fiecko R., Tkacz, K., Draszanowska A., Wiek A.: 2019. Influence
of sous vide and steam cooking on mineral contents, fatty acid composition and tenderness of
semimembranosus muscle from Holstein-Friesian bulls. Meat Science, 157, 107877

5.Tkacz K., Tylewicz U., Pietrzak-Fiecko R., Modzelewska-Kapitula M.: 2022. The effect of marinating
on fatty acids composition of sous-vide semimembranosus muscle from Holstein-Friesian bulls.
Foods, 11, 797

W trzech {2, 3 i 5) sposrdd pieciu wymienionych prac Habilitantka jest pierwszym autorem
i autorem korespondencyjnym. W dwoch pozostatych (poz. 1 i 4) znajduje sie na srodkowej pozycji na
liscie autorow publikaciji.

Sumaryczny impact factor (if) ww. publikacji wchodzacych w skiad osiggnigcia wynosi wg
obliczen Habilitantki 21,946, podczas gdy po dokonaniu weryfikacji tych danych w oparciu o baze
Journal Citation Reports (18. 08. 2023 r) jego wartos$¢ jest minimalnie nizsza i wynosi 21,738. Wynika
to stad, e if drugiej pracy (Meat Sci. 2022) jest wigkszy — 7,077, a dwéch innych tj. trzeciej (Appl. Sci.
2022) i pigtej (Foods 2022) sg nizsze — 2,7 wobec 2,838 i 5,2 wobec 5,561 odpowiednio. Sumaryczna
liczba punktéw za te publikacje wyznaczona w oparciu o punktacje MEiN wynosi 550, a liczba cytowan
w momencie sktadania wniosku wyniosta 34, co w przypadku prac opublikowanych w niedalekiej

przeszioéci jest dobrym rezultatem. Warto doda¢, Ze przez okres 5 miesigcy ulegta ona dalszemu

zwiekszeniu do 39.



Trudno oceni¢ procentowy udziat wspétautoréw w pracach sktadajacych sie na osiggniecie,
gdyz takich danych nie ma w dostarczonym materiale. Z informacji o udziale w publikacjach
wskazanych jako osiggniecie naukowe mozna wywnioskowaé, ze udziat Dr inz. Katarzyny Tkacz
w kazdej z tych prac zwigzany byt z aktywnym opracowaniem koncepcji badan, ich zaplanowaniu,
wspofudziale w przygotowaniu materialu do badan, wyborze i przeprowadzeniu okreslonych
zabiegéw, udziale w wykonaniu analiz doswiadczent i w opracowaniu wynikéw badan wraz z ich
interpretacjg, udziale w formufowaniu wnioskdw i w przygotowaniu manuskryptu do opublikowania.
W pracach, ktérych jest pierwszg autorkg (2, 3 i 5) zwraca uwage zapis ,sformutowaniu problemu
badawczego”, czego nie stwierdza sie w oSwiadczeniach wspétautoréw tych prac. W pracach 1i 4
sktadajgcych sie na osiggniecie naukowe pierwszg autorkg i autorem korespondencyjnym jest dr hab.
Monika Modzelewska-Kapituta, ktéra jest wspdtautorky takze pozostalych prac. Generalnie moina
przyjaé, ze udziat Habilitantki w powstawanie osiggniecia jest znaczgcy.

Osiggniecie jest spdjnym zbiorem prac, ktérych naczelnym celem jest wypracowanie
i zaproponowanie odpowiednich zabiegdw technologicznych zapewniajgcych uzyskanie wotowiny
z mtodych buhajéw rasy polskiej Holsztynsko-Fryzyjskiej (HO), ktéra po obrdébce cieplnej bedzie bardzo
delikatna (WBSF ponizej 32 N) oraz soczysta i krucha (powyzej 8 pkt w 10 pkt skali oceny sensorycznej),
a takze bedzie atrakcyjna pod wzgledem odzywczym. Surowiec pozyskiwany byt z Rolniczego Zaktadu
Doswiadczalnego w Batcynach. Zapewniato to otrzymywanie miesa jednolitego pod wzgledem skfadu
i wladciwosci ograniczajac tym samym liczbe zwierzat, ktére nalezy przebadac.

Mieso, do ktérego przeciecia nozem wymaga sie sily ponizej 32 N/cm? jest dla mnie
akceptowalne, ale woéwczas, gdy mamy zamiar przygotowac potrawy bardzo kruche, prawie
rozpadajace sie w ustach, bez potrzeby uzycia noza do uzyskania okreslonej porcji migsa. Moze to by¢
szczegdblnie pozgdane w przypadku przygotowania potraw dla matych dziecii oséb starszych. Z naszych
doswiadczen zaréwno na miesie wotowym, jak i wieprzowym uzyskanie migsa, ktére przecina sie juz
z sitg 40 N/cm* po ogrzewaniu gwarantuje jego dobra kruchos¢.

We wstepie omawiajagcym osiggniecie Dr inz. K. Tkacz zwraca uwage na cenne wiasciwosci
wotowiny wskazujgc przy tym, Ze spoiycie wotowiny wplywa korzystnie na samopoczucie oraz
sprawnos¢ fizyczng nie tylko oséb starszych, ale i dzieci. ézynnikami ograniczajgcymi jej spozycie sg
przede wszystkim jej cena, a takze umiejgtnoéé przygotowania potrawy atrakcyjnej pod wzgledem
sensorycznym i zywieniowym. Prace stanowigce to osiagnigcie naukowe maja wigc poméc w chocby
cze$ciowym rozwigzaniu tych kwestii.

Habilitantka wyznaczyta sobie nastgpujace szczegétowe cele badawcze:

1) okreélenie optymalnego czasu dojrzewania migséni wolowych oraz wybor rodzaju miesnia i

sposobu obrébki cieplnej w celu uzyskania atrakcyjnych jakosciowo stekéw wotowych,



2) ocene mozliwosci zastosowania marynowania, gotowania metodg sous-vide oraz grillowania jako
zabiegéw poprawiajgcych wiasciwosci technologiczne, barwe, teksture i jako$¢ sensoryczng
stekdw wotowych z miesénia poibtoniastego uda (semimebranosus),

3) okreslenie wptywu marynowania oraz rodzaju obrébki cieplnej na wartos¢ odzywczg wotowiny,
poprzez okreslenie profilu kwaséw tiuszczowych oraz stopnia pokrycia zapotrzebowania
organizmu na skfadniki mineraine.

Hipotezami badawczymi, ktére przyjeta byly:

1. odpowiednio dobrane zabiegi technologiczne i ich parametry umozliwiajg uzyskanie kruchego
i soczystego produktu z miesni buhajow rasy polskiej Holsztyrisko — Fryzyjskiej,

2. jakosc¢ technologiczng miesni wotowych m. longissimus lumborum (LL) i m. semimebrnosus (SM)
mozna wystandaryzowacé poprzez dobdr - optymalnego czasu dojrzewania, metody obrébki
termicznej i marynowania,

3. metody obrdébki cieplnej miesa wolowego - takie jak gotowanie metodg sous-vide i gotowanie na
parze, a takze zabieg marynowania, majg rozny wplyw na zawartos$¢ skfadnikéw mineralnych oraz
profil kwasow ttuszczowych.

Najwazniejszymi z tych hipotez dla mnie byly pierwsza i druga, gdyz trudno oczekiwaé, aby
zrdznicowane zabiegi technologiczne oraz kulinarne nie mialy zréznicowanego wptywu na sktad miesa
i bedacego w nim tluszczu. Pozostaje tylko kwestia ustalenia jakie sg to réznice. Hipotezy badawcze
zweryfikowano stosujgc pomiary pH, zdolnosci zatrzymywania wody (straty masy podczas
przechowywania i obrébki cieplnej, wody wolnej), instrumentalne pomiary barwy, tekstury,
sensoryczng ocene barwy, zapachu, soczystosci, kruchosci i smaku oraz oznaczanie zawartosci
zwigzkéw mineralnych i profilu kwasdow tluszczowych w migsie przed i po ogrzewaniu.

Surowiec do badan stanowily dwa ww. miesnie przy czym Habilitantka szczegélng uwage
zwrdcita na drugi sposréd nich mimo, Ze jak wykazaly Jej badania korzystniejsze bylfo jego diuisze
dojrzewanie. Uwazam to za stuszng decyzje, gdyz uzyskanie migsa kruchego z migsnia LL jest fatwiejsze.
Sprawia to delikatniejsza tkanka fgczna i wigksza zawartos¢ tluszczu w nim. Konsekwencja tej decyzji
byto to, e z dwdch analizowanych okreséw dojrzewania migs$ni (9 i 14 dni) szczegélng uwage zwrécono
na drugi z tych termindw.

W doéwiadczeniach zastosowano nastepujgce metody obrébki cieplnej: gotowanie w piecu
konwekcyjno-parowym (PKP) w $rodowisku: 100% pary wodnej w temperaturze 100°C do uzyskania
wewnatrz prébki temperatury 75°C, gotowanie metoda sous-vide (SV) przy zachowaniu temp. 60°C
przez 4 godziny i grillowanie (GR) po obrébce sous-vide - temperatura 270°C przez 2,5 min. Urzadzenia,
ktére wykorzystywano w badaniach gwarantowaly petna kontrolg nad procesem ogrzewania.

Ogrzewanie SV pozwalato na uzyskanie zawsze nizszych wielkosci wycieku cieplnego i wiekszej

kruchoéci mieéni w stosunku do ogrzewania PKP. Niezrecznym jest zapis w autoreferacie (str. 15™°)



wskazujacy, ze cytuje ,Zastosowanie wyiszych temperatur podczas obrobki w PKP, miato wplyw na
uzyskanie wiekszych wartosci WBSF wskutek denaturacji biatek miofibrylarnych, ktéra zachodzi
w temp. 65°C do 75° (Dominguez-Hernandez i in. 2018)”. Autorzy tej bardzo interesujgcej pracy
analizujgc zmiany biatek podczas ogrzewania wskazujg, ze proces ten jest bardzo zfozony,
a denaturacja biatek z tej grupy zaczyna sie juz nawet w 40°C. Zmiany jakie zachodzg w miesie przy
ogrzewaniu w zakresie temperatur temp. 65°C do 75° sg zwigzane z dalszg denaturacjg biatek miofibryli
oraz skurczem biatek tkanki facznej.

Zastosowanie marynowania stanowifo ciekawe rozwigzanie, gdyz jak wskazujg wyniki pracy
2 z osiggniecia, sam zabieg SV nie dawat pewnosci na uzyskanie miesa bardzo kruchego, szczegdinie
w przypadku miesnia SM. Marynaty poza zwiekszeniem kruchosci i okreslonych waloréw
sensorycznych, w tym aromatu i smaku, spowodowaty znaczne (prawie o 1/3) ograniczenie wyciekow
cieplnych z miesa. Szczegdlnie korzystny wptyw wykazywata autorska marynata kwasna opracowana
na bazie octu jabtkowego z dodatkiem przypraw (3-cia praca osiggniecia). Interesujgcym wynikiem jest
to, ze pofaczenie zabiegu SV z GR skutkowato osiggnieciem nizszych ocen smaku a takze aromatu miesa
przy poréwnaniu go z efektem pofgczenia SV z marynowaniem, mimo ze podczas zabiegu GR
zastosowano temperature 270°C. By¢ moze przyczyna tkwi w tym, ze proby do badan przed ich
rozpoczeciem byly zamrazane i po rozmrozeniu poddane ww. zabiegom.

Rzadko w badaniach zwraca sie uwage na zmiany we frakcji tiuszczowej i zwigzkow
mineralnych w miesie poddanym ogrzewaniu. Uzyskane wyniki sg ciekawe i wskazuja, ze nie zawsze
zabieg SV musi by¢ korzystniejszy od innych metod obrobki ciepinej.

Rezultatem przeprowadzonych badan jest rekomendacja metody SV (temp. 60°C przez
4 godziny) do ogrzewania miesnia SM dojrzewajacego 14 dni w chiodni celu uzyskania jego bardzo
dobrej jakosci pod wzgledem kulinarnym i odzywczym.

Oceniajgc przedstawione osiggniecie naukowe Dr inz. Katarzyny Tkacz uwazam je za ciekawe.
Badania zostaly dobrze przemyslane i wiasciwie zrealizowane. Oméwienie wynikéw przeprowadzono
wykorzystujgc zaawansowane metody statystyczne. Sprawia to, Ze uzyskane rezultaty s dobrze
udokumentowane. Powyisze sprawito, ze badania te znalazly $wiatowe uznanie, czego wyrazem sg
publikacje w uznanych czasopismach o randze migdzynarodowej. Rekomendacja dla przemysiu
sugerujaca otrzymywanie produktu z wotowiny o bardzo dobrej jakosci kulinarnej i odzywczej dla

celowanego odbiorcy wymaga rozwazenia.

3. Ocena pozostatych osiggnie¢ naukowych

Dr inz. Katarzyna Tkacz w swym dorobku wymienia takze trzy inne osiagnigcia jako

wnoszace wktad w dyscypling naukowa. Ponizej krétko je przedstawie.
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1. Badania dotyczace zastosowania ESWN poéttusz woltowych z wykorzystaniem urzadzenia
skonstruowanego przez prof. dr hab. inz. Ryszarda Zywice bylego kierownika Katedry
Towaroznawstwa Przemysiowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energig, w ktérym byla
zatrudniona Habilitantka.

Efektem tych badan jest 11 publikacji. Opublikowano je w latach 1999 — 2018. Wiekszos$¢
z nich ukazata sie w czasopismach krajowych, zaréwno w jezyku polskim jak i angielskim, a dwa
spos$rdod nich w czasopismach posiadajgcych wskaznik if tj. Journal of Food Processing and
Preservation (2018) 42:4, 1-7, if: 1.510 i International Journal of Food Properties (2018) 21:1, 1386-
1394, jf: 1.398. Dr inz. K. Tkacz byta odpowiedzialna za badania dotyczgce wplywu tego zabiegu na
zdolnos$¢ zatrzymywania wody, sktad chemiczny, teksture i soczystos¢ miesa wotowego surowego
oraz poddanego obrdbce cieplnej. Urzadzenie do elektrostymulacji wysokonapieciowej zostato
opatentowane
w 1997 r. (Patent PL. 173079 B1) i wprowadzono do praktyki zakiadéw miesnych w Polsce.
Osobiscie moge potwierdzi¢ dobrg skutecznosc tego zabiegu, gdyz wspdtpracowatem z prof. dr hab.
inz. R. Zywicg w ramach projektu badawczego MNiSW nr N N312 253439 nt. ,Analiza przemian
biatek odpowiedzialnych za krucho$¢ wotowiny kulinarnej pozyskiwanej z bydla holsztyno-
fryzyjskiego i poddawanej zabiegom przyspieszajgcym proces kruszenia” w latach 2011-2013.

2. Badania dotyczgce oceny barwy miesa

Efektem tych prac jest opracowanie nowej strategii wykorzystania wspétczynnika AE —
opisujgcego catkowitg réznice barwy dwoch prébek. Habilitantka zaproponowata modyfikacje tego
wskaznika proponujgc wspétczynnik AExy - jako réinice barwy préobek, miedzy dwoma kolejnymi
pomiarami w czasie. Wspodtczynnik ten doskonale okresla intensywnos¢ zmian barwy, zachodzacych
w czasie np. kwitnienia, dojrzewania. Na podstawie wartosci tej réznicy, mozna przewidzie¢, czy
obserwator (konsument) zauwazy zmiane barwy miesa, co jest istotne nie tylko w badaniach jakosci
miesa, ale réwniez przy podejmowaniu decyzji zakupowych na podstawie barwy wotowiny dla
producentow
i dostawcéw wotowiny. Praca zostata opublikowana w czasopismie Applied Sciences (2020} 10,
8215 i ma juz 129 cytowan — o 3 wigcej niz podaje Habilitantka (dane z bazy JCR z dn. 21. 08. 2023).

3. Udziat w badaniach dotyczacych wplywu stosowania dodatkéw do pasz na jakos$¢
technologiczng wotowiny.

Prace te byly efektem wspéipracy Dr inz. K. Tkacz z prof. dr hab. ini. Zenonem Nogalskim
z Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olszynie. Dotyczyly one
zastosowania dostepnych na rynku preparatéw ziofowych do poprawy jakosci migsa z buhajéw rasy
Holsztyrhsko-Fryzyjskiej. Wplywaty one m.in. na poprawe funkcjonowania przewodu pokarmowego

bydia, pobudzenie apetytu oraz zmniejszenie stresu zwierzat, popraweg funkcjonowania ukfadu

-



odpornoSciowego oraz ufatwienia adaptacji do otaczajgcego $rodowiska. Badania te wykazaly
takze, ze ekstrakty ziolowe stosowane jako dodatki w zywieniu buhajéw rasy Holsztyrisko-
Fryzyjskiej wptywajg na wiasciwosci technologiczne wotowiny poprawiajgc jej cechy sensoryczne
a nawet pozwalajg na skrécenie czasu jej dojrzewania. Efektem tej wspdtpracy sg trzy prace, ktére
ukazatly sie w czasopismach indeksowanych w bazie JCR, a mianowicie w Meat Science (2018) 145,
163-170 (if=3,483), Journal of Food Science & Technology Mysore (2019) 56, 7, 3215-3224
(if=1,946) i Livestock Science {2021) 243, 104383 {if=1,929).

Habilitantka w swoim autoreferacie w zasadzie pomineta omdwienie swego dorobku
naukowego poza bardzo dobrym opisem osiggniecia naukowego i dos¢ skréconym osiggnied, ktére
lej zdaniem wnoszg wkiad w dyscypline naukowa. Nie wiem, co bylo przyczyng takiego
postepowania, gdyz oceniam ten dorobek jako dobry zastugujgcy na uznanie i pozwalajgcy na
sktadanie wniosku o przyznanie stopnia doktora habilitowanego.

W dorobku tym znajdujg sie prace, ktére obejmujg nie tylko problematyke surowcowsy,
ktéra zdominowata osiggniecie. Bardzo ciekawe sg prace dotyczgce problematyki zywieniowej
prébujgce oceniaé miejsce miesa w naszej diecie, jego prozdrowotne wiasciwosci, ale przy okazji
Zwracajgce uwage na ograniczenia jakie narzuca zmieniajgcy sie klimat, czy kwestie etyczne
dotyczace spozywania miesa. Dos¢ duzo uwagi poSwieca zagadnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego
produktéw miesnych, dzialai technologicznych podejmowanych w tym kierunku. Jako niezwykle
ciekawe oceniam prace zaprezentowane na 13. European Nutrition Conference w Dublinie w 2019
r. Nie s3 to jednak jedyne prace, ktdérych tematyka zastuguje na zwrécenie uwagi. Szkoda, Ze czesé
tych opracowan jest opublikowana w postaci opracowan monograficznych lub prezentowana jest
w postaci doniesien konferencyjnych, w tym giéwnie w jezyku angielskim, do ktérych dostep nawet
dla potencjalnie szerszej grupy czytelnikéw jest jednak ograniczony. Problematyka Jej prac jest
niezwykle szeroka, co z jednej strony jest interesujgce, ale moze skutkowaé tym, ze majg one
charakter przeglagdowy i nie zawsze musza by¢ przekonywujace dla odbiorcéw. Pewnego rodzaju
bezpiecznikiem dajagcym nadzieje, ze tak nie bylo jest fakt, Ze w dominujgcej mierze Jej prace sg
wieloautorskie i dzieki temu poruszane aspekty wnoszg wazne i nowe aspekty.

O olbrzymiej rozlegtosci tematyki poruszanych przez Nig zagadniei moze $wiadczyé
przytoczenie tytutdéw kilku prac monograficznych, a takze opublikowanych w czasopismach
naukowych. Posréd nich mozna znalei¢ takie jak np. ,Slad weglowy — innowacyjny wskaznik oceny
oddziafywania faricucha zywieniowego na srodowisko” (poz. 1.6}, ,Poréwnanie zuzycia energii
podczas produkcji Zzywnosci w gospodarstwach konwencjonalnych i ekologicznych” (poz. 11.4.14),
,Otytoséi nadwaga wsréd dzieci i mtodziezy — czynniki je determinujqce w ujeciu holistyczn ym”{poz.
1.4.63), ,Marynaty w zgodzie z tradycjq” (poz. 11.4.87), ,Bfonnik pokarmowy - wiasciwosci

prozdrowotne i wykorzystanie w przemysle migsnym” (poz. 1.4.67), ,Trendy konsumenckie
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i potrzeby wspdfczesnego klienta”(poz. 11.4.68), czy ,Zastosowanie miodu i innych produkiow
pszczelich w kosmetyce” (poz. 11.4.57}.

To zréznicowanie tematyki badawczej i prac o charakterze przeglagdowym wynikato giéwnie
z charakteru jednostek, w ktérych byta zatrudniona. Cytowanie wszystkich tytutéw czasopism, w
ktorych ukazaty sie Jej prace zajetoby duzo miejsca. Jest ich 37. Do najwaizniejszych sposréd
czasopism zagranicznych o charakterze miedzynarodowym posiadajgcych najwiekszg wartosc
wyrazong w postaci réznych wspoétczynnikéw naukometrycznych naleza: Meat Science, Journal of
Food Science and Technology Mysore, Livestock Science, International Journal of Food Properties,
Applied Sciences, Foods i wspomniane powyzej Proceedings of the Nutrition Society. Liste te mozna
powiekszy¢ o czasopisma polskie, ktére maja nizsze wartosci ww. wspétczynnikéw jak np. Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢., Polish Journal of Environmental Studies, Polish Journal of Natural
Sciences i Polish Journal of Commodity Science. Duzo Jej prac ukazato sie takze w czasopismach,
ktdre tych wspdtczynnikéw nie majg lub majg niskie, ale sg istotne dla branzy miesnej. Nalezg do
nich m.in. Gospodarka Miesna, Inzynieria Maszyn, Inzynieria Rolnicza, Miesne Technologie i
Ogolnopolski informator Masarski.

Podstawg do oceny akitywnosci naukowej Dr inz. Katarzyny Tkacz sg materialy
przedstawione w zafgczniku 3 i 4, a nastepnie zebrane w tabeli 7.1.1. Przy konfrontacji danych
z ww. zatacznikédw z danymi we wspomnianej tabeli zauwazytem pewne réznice. Skonsultowatem
je z Habilitantka. Poniewaz opisywanie wystepujacych réznic zajetoby duzo miejsca i mogtoby by¢
mato czytelne postanowitem przedstawic skorygowang tabele ponizej.

Wg moich wyliczen podsumowanie dorobku naukowego Dr ini. K. Tkacz prezentuje sie
lepiej niz to przedstawita sama Kandydatka do stopnia doktora habilitowanego. Przede wszystkim
nalezy stwierdzi¢, ze Jej dorobek ulegt istotnemu zwiekszeniu po uzyskaniu stopnia doktora nie
tylko pod wzgledem liczbowym, ale i biorgc pod uwage najczesciej stosowane wskazniki
naukometryczne tj. wartos¢ wskaznika if i punktow MNiSW/MEiN.

Przed uzyskaniem stopnia doktora Habilitantka nie miata na swym koncie zadnej pracy
punktowanej. tgcznie ukazato sig ich 16. Cata punktacja dotyczy wiec tylko prac, ktére ukazaty sig
po doktoracie. Warto zaznaczy¢, ze wartosci naukome&yczne prac indeksowanych w bazie JCR,
ktére nie wchodzg w skiad osiggniecia naukowego sg ponad dwukrotnie wyisze od tych jakie
wyliczono dla tego dzieta. tgcznie wigc Dr inz. K. Tkacz za swéj dorobek naukowy zgromadzita 2148
pkt., a wartoéé wskaznika if wyniosta 67,319. Liczba cytowan wedfug bazy Web of Science wynosita
w momencie zfozenia wniosku 89, a przy pominigciu autocytowari — 83. Index Hirscha wynosit 4. Sg
to wartoéci pozwalajace ocenié ten dorobek jako znaczacy, ktéry pozwala wnioskowac, ze
Kandydatka do stopnia doktora habilitowanego spetnia warunek istotnego jego zwiekszenia

w odniesieniu do ostatniego awansu naukowego.



! Kategoria dorobku Przed Po uzyskaniu stopnia doktora Ogétem
1 naukowego uzyskaniem Wchodzgce w Pozostate
stopnia skfad osiagniecia publikacje
doktora naukowego
IF pkt. IF pkt. IF pkt. IF pkt.
wg wg wg wg
MNiS MNiS MNiS MNiS
W/ W/ W/ W/
MEIN MEIN MEIN MEIN
Oryginalne prace tworcze | - - 21,738 550 | 45,581 | 1145 | 67,319 | 1695
w czasopismach z bazy - - (5)* (5) (14) {14) (19) (29)
JCR
Oryginalne prace - - - - - 347 - 347
tworcze/artykuty w - (9) - - - (67) - (76)
czasopismach spoza bazy
JCR
Rozdziaty - - - - - 106 = 106
w monografiach - - - - (12) - (12)
Referaty, doniesienia - - - - - - - -
i komunikaty naukowe - (7) - - - (60) - (67)
Ogdtem - - 21,738 550 45581 | 1598 | 67,319 | 2148
- | (18) (5) (5) (14) | (153) | (19) | (174)

* - liczby w nawiasach wskazujg na liczbe prac tworczych/artykutéw opublikowanych w danym
przedziale czasowym

Warto zwrdci¢ uwage, ze dorobek ten ulegt bardzo istotnemu zwiekszeniu w ostatniej
dekadzie Jej dziatalnosci naukowej, w tym szczegdlnie od momentu zatrudnienia w Katedrze
Technologii i Chemii Miesa tj. od 2017 r. Ten dorobek jest skoncentrowany wokét problematyki
miesa, jego wiasciwosci, ksztaltowania jakosci i jej oceny, odpowiedniego przerobu oraz
przygotowania kulinarnego uwzgledniajgc okreslone grupy wiekowe konsumentéw. Wiekszos¢ Jej
prac ma charakter wieloautorski. Charakterystyczne jest jednak to, ze w przypadku opracowan
monograficznych w 25% przypadkach jest w nich jedyng autorka. W przypadku grupy oryginalnych
prac twérczych i artykutéw taka sytuacja zachodzi jedynie w przypadku 5 opracowan. tgcznie
opublikowata 95 tego typu prac.

Sposréd grupy 67 referatow, doniesien, czy komunikatéw naukowych Habilitantka
zadeklarowata, ze 39 zaprezentowafa osobiscie. Duza cze$¢ z nich ukazata sie¢ w postaci krétkich
doniesien lub opracowan w czasopismach. W przypadku 7 referatéw, ktére wygtosita nie ukazaty
sie zadne publikacje.

Znakomita wiekszoé¢ Jej publikacji ukazata si¢ w jezyku polskim. Pewnym mankamentem
przy ocenie dorobku naukowego byt brak rozréznienia w ramach grupy oryginalnych prac tworczych
spoza bazy JCR (zatacznik 3) od prac o charakterze przegladowym. Stad tez modyfikujgc zapisy
w tabeli 7.1.1. dopisatem ,artykuly” obok prac twérczych. Mozna przyja¢, ze ich akceptacja do

publikacji w danym czasopismie $wiadczyla, ze artykuly przegladowe zastugujg na te sama oceng
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co tworcze.

Omawiajgc dorobek naukowy Habilitantki warto zwréci¢ uwage, ze dos¢ duzg roie w jego
powstawaniu miaty staze naukowe i praktyczne. Pierwsze z nich mialy charakter naukowo-
dydaktyczny i byly zrealizowane w ramach projektu nr POWR.03.05.00-00-Z310/17 pn. ,,Program
Rozwojowy Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie”. Zwykle miaty one krétki czas
trwania, najczesciej okoto 3 tygodni, ale byly bardzo dobrze przygotowane. Zagranicznymi
jednostkami, w ktérych odbywata staze byty: Department of Agricultural and Food Sciences —
DISTAL, University of Bologna (Wiochy) oraz Department of Food Engineering Ege University in
Izmir (Turcja). Ich efektem sg prace opublikowane w czasopismach naukowych o charakterze
miedzynarodowym. Nie bez znaczenia s3 tez staze w osrodkach krajowych. Habilitantka zwraca
szczegodlng uwage na 4 jednostki badawcze tj. Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN
w Olsztynie, Katedre Przetwodrstwa Produktéw Zwierzecych oraz Katedre Chemii Uniwersytetu
Rolniczego (UR) w Krakowie oraz Katedre Zarzadzania Jakosciag Wydziatu Zarzadzania i Nauk
o Jakosci Uniwersytetu Morskiego w Gdyni. Bardzo ciepto opisuje wspdlprace z Wydziatem
Bioinzynierii Zwierzat swojego Uniwersytetu. Za nazwami tych placéwek kryja sie nazwiska
okreslonych oséb, z ktérymi i dzieki ktérym ta wspotpraca stata sie mozliwa. Wartym wspomnienia
sg tez staze praktyczne w Zaktadach Miesnych Goodvalley Sp. z 0.0 w Przechlewie oraz
w przedsiebiorstwie Energa Elektrownie Ostroteka S.A. nie tylko ze wzgledu na wiedze zdobytg
przez Nig podczas ich realizacji ale takze z powodu tego, ze efektem tych stazy s3 publikacje. Jedna
z nich jest wchodzi w skfad osiggniecia naukowego.

W dokumentacji wniosku Dr inz. K. Tkacz nie wymienia zadnego projektu badawczego
realizowanego z funduszy pozauczelnianych, ktérym kierowafa. Natomiast uczestniczy lub
uczestniczyta w kilku. Uwage zwracajg szczegdlnie dwa projekty:

- ,Opracowanie technologii wytwarzania innowacyjnych przetwordw z niesprzedanych
karpi wigilijnych”, ktory jest finansowany przez Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa
i ze sSrodkdéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Morskiego i Rybackiego (Dziatania
2.1 Innowacje, Priorytet 2 — Wspieranie akwakultury zréwnowazonej $rodowiskowo,
zasobooszczednej, innowacyjnej, konkurencyjnej i opartej na wiedzy, Program Operacyjny
,Rybactwo i Morze”); jego realizacja przypada na lata 2021-2023;

- “Innovative Digital Tools Applied to Sustainable Meat Science and Technology Higher
Education: A Link Between Industry and Academia — InnoMeatEdu”, ktéry jest realizowany
w ramach programu Erasmus+ we wspéipracy z Katedrg Higieny i Technologii Zywnosci
Uniwersytetu w Leon w Hiszpanii (lata 2022 — 2025).

Realizacja pierwszego z ww. projektéw dotyczy obu katedr UR w Krakowie. Kontakty

zdobyte podczas realizacji badan staly sie takie uzyteczne w Jej dziatalnosci dydaktycznej i szeroko



rozumianej organizacyjne;j.

4. Informacja o osiggnieciach dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzujgcych nauke

kandydata do stopnia doktora habilitowanego.

Dr inz. K. Tkacz jest nauczycielem akademickim z 32-letnim stazem dydaktycznym. Bez
zadnego naduzycia mozna okreéli¢ Jej dorobek na tym polu jako bardzo bogaty. Najwieksze
obcigzenie dydaktyczne przypadto na zajecia prowadzone na Wydziale Nauki
o Zywnosci (studia 1 i 11°, stacjonarne i niestacjonarne, 4 kierunki). Prowadzita réwniez zajecia dla
studentéw z Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat, Medycyny Weterynaryjnej oraz Szkoly Zdrowia
Publicznego. W latach 2016 — 2018 prowadzifa zajecia w ramach programu ERASMUS oraz wymiany
miedzynarodowej z Kazachstanem z przedmiotu Commodity of Industrial Products. Od 2020 r.
wspotprowadzi zajecia dla studentdéw z programu ERASMUS+ w ramach przedmiotu Poultry and
Eggs Technology.

Pod Jej kierunkiem wykonano 30 prac inzynierskich oraz 27 prac magisterskich
zrealizowanych na Wpydziale Nauk o Zywnosci. Jest promotorem pomocniczym
w przewodzie doktorskim mgr inz. Weroniki Zdunczyk ,Zmiany wiasciwosci technologicznych
organicznego miesa wieprzowego przechowywanego w modyfikowanych warunkach”
realizowanym na rodzimym Wydziale. Jest opiekunem naukowym Ilaureata stypendium
z Uniwersytetu w Bolonii, ktéry pod Jej kierunkiem prowadzi badania dotyczace wptywu
zastosowania innowacyjnych opakowan biopolimerowych na jako$é¢ przechowywanych filetow
z suma. Wyniki tych badan zostang wykorzystane w jego pracy magisterskiej.

Swoje umiejetnosci i kompetencje dydaktyczne doskonalita biorgc udziat w 8. szkoleniach,
wyktadach i warsztatach, w kraju i zagranica.

Dr inz. K. Tkacz aktywnie uczestniczy w dziatalnosci organizacyjnej Katedry, Wydziatu oraz
Uczelni. W rdéinych okresach czasu byta lub jest obecnie cztonkiem Rady Wydziatu Nauki
o Zywnosci, jej 4 komisji i 3 zespotéw. Dwukrotnie byta cztonkiem Komisji Doktorskiej Rady
Wydziatu Nauki o Zywnoéci powotanej do przeprowadzenia publicznej obrony rozprawy
doktorskiej. Kilkukrotnie petnita funkcje opiekuna roku. Od 2020 roku jest opiekunem Naukowego
Kota Technologéw Miesa. Ponadto od 2022 roku jest Wydzialowym Koordynatorem Praktyk dla
uczniéw z Zespolu Szkét Chemicznych i Ogdlnoksztatcacych. Praca ze studentami szczegdlnie
w ramach kota naukowego, a takie jako Wydziatowy Koordynator Praktyk jest bardzo owocna
i moze stuzy¢ za przykiad dziatania na polu dydaktycznym. Na szczegdlne wyrdznienie zastuguja Jej
dziatania w organizacji wyjazdéw studyjnych dla studentow | i II° z Wydziatu Nauki o Zywnosci

{(wyjazd do zaktadéw migsnych z grupy ANIMEX w Kutnie i zaktadu Promar w Zawierciu oraz wizyta
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studyjna w Parmie w ramach projektu pn. ,Uniwersytet Wielkich Mozliwosci”).

Bogato prezentuje sie réwniez Jej dziatalnos¢ popularyzatorska. Od 2014 r. prowadzi zajecia
z uczniami i pracownikami Szkoly Specjalnej Przysposabiajgcej do Pracy z Zespotu Placéwek
Edukacyjnych Olsztynie. Dziatalnos$¢ ta przybiera rézne formy — wykiady, praca w ramach jury
podczas organizowanych przez nich konkurséw kulinarnych.

Przyktadem innej formy Jej dziatalnosci moze byc udzial w spotecznym projekcie EKO
TOMASZKOWO, w ramach ktérego wyglosita wykftad "Eko kosmetyki" oraz przeprowadzita
warsztaty dla spofecznosci ze stowarzyszenia inicjatyw lokalnych w Tomaszkowie w 2017 r.

Mam wrazenie, ze wykiady o Zywieniu i zywnosci sprawiajg Jej duzg przyjemnosc
i mnogos¢ tych dziatan wynika z tego, ze sg one interesujgce i jest zapraszana do ich organizacji
i wygltoszenia. Pewnego rodzaju potwierdzeniem tego mogg by¢ Jej liczne publikacje
w czasopismach dla praktyki o czym wspominatem uprzednio.

Za swojg dziatalnoéé naukowa, dydaktyczng i organizacyjng byta wielokrotnie nagradzana.
Wsrod nagréod dominujg te przyznane przez Rektora Uniwersytetu Warminsko -
Mazurskiego/Akademii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie. Na swoim koncie ma ich 11 przy czym
3 sposréd nich sg za osiggniecia naukowe, 2 za osiggniecia dydaktyczne i 6 za dziatalnosé
organizacyjng. Dominujg nagrody zespotowe l1°, ale przyznano Jej réwniez nagrody indywidualne
lll° (3 za dziatalno$¢ organizacyjng i 1 za osiaggniecia w dziedzinie naukowej). Jedna z nagréd
przyznana w 2020 roku jest za wyrdzniajacy sie artykuf naukowy wydany rok wczesniej. Wsréd
nagrod i wyrdznien znajdujg sie jeszcze takie jak: Srebrny Laur przyznany przez Rektora UWM
w Olsztynie (2015), wyrdznienie w sesji posterowej na Il Ogdlnopolskiej Konferencji Naukowej
(2012), Indywidualna Nagroda przyznana przez wydawnictwo Taylor&Francis za doniesienie
podczas XIV Meetengs Toxicology and Envinronmental Health (2009) i Dyplom Uznania za
dziatalnoéé artystyczng przyznany przez Dziekana Wydziatu Nauki o Zywnosci (2000).

Szczegdlnie bogate w wyrdznienia byly lata 2000, 2012, 2020 i ostatni rok przed ztozeniem

niniejszego wniosku o przyznanie stopnia doktora habilitowanego.

4. Podsumowanie

Stwierdzam, ze osiggniecie naukowe Dr inz. Katarzyny Tkacz bedace podstawa do ubiegania
sie o przyznanie stopnia doktora habilitowanego, ktére stanowi cykl pieciu prac naukowych
powiazanych tematycznie pt.: ,Dobér zabiegéw technologicznych umozliwiajgcych uzyskanie
optymalnej jakoéci produktéw z wotowiny pochodzacej z buhajow rasy polskiej Holsztyrisko —
Fryzyjskiej” opublikowanych w latach 2019-2022 ma istotng warto$¢ naukowa. Jej dorobek naukowy

jest do¢ duzy, bardzo rozlegly tematycznie i bogaty szczegélnie w opracowania o charakterze
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przeglagdowym i popularno-naukowym. Duza ilo$¢ prac badawczych w czasopismach o uznanej
renomie zostata opublikowana w ostatniej dekadzie przed ztozeniem wniosku. Znakomita wiekszo$¢
prac ma charakter wieloautorski. Prowadzi do$¢ ozywiong wspdiprace z o$rodkami nauki w kraju
i zagranicznymi. Jest osobg bardzo mocno zaangazowang w dziatania o charakterze dydaktycznym,
organizacyjnym i popularyzatorskim na Wydziale i Uczelni.

Catosciowa ocena osiggnie¢ naukowych Dr inz. Katarzy Tkacz, Jej dorobku publikacyjnego,
dziatan dydaktycznych i popularyzatorskich, w tym réwniez aktywnoéci naukowej daje mi podstawe do
stwierdzenia, ze Kandydatka spetnia kryteria okreslone w art. 221 z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2023 poz. 742 ze zm.) co pozwala na akceptacje Jej wniosku o
przyznanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia. W zwigzku z tym wnioskuje o nadanie Jej tego stopnia i dopuszczenie do

dalszego etapu przewodu habilitacyjnego.

C TToskd

prof. dr hab. Edard Pospiech
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