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OCENA

dorobku naukowo-badawezego, w tym osiagni¢gcia naukowego,
stanowiacego podstawe do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego — cyklu 5 powiagzanych tematycznie publikacji naukowych
pod wspélnym tytultem ,,Dobér zabiegéw technologicznych umozliwiajacych
uzyskanie optymalnej jakosci produktéw z wolowiny pochodzacej =z
buhajow rasy polskiej Holsztynsko - Fryzyjskiej” oraz dzialalnosci
dydaktyczno-wychowawezej, popularyzujacej nauke i organizacyjnej Pani
dr inz. Katarzyny Tkacz zwigzana z postepowaniem habilitacyjnym w
dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zzywnosci i zywienia

Opracowanie oceny jest uzasadnione Uchwata Nr 31/2023 Rady Naukowej Dyscypliny

Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
07 lipca 2023 roku w sprawie powolania Komisji Habilitacyjnej w celu przeprowadzenia
postepowania habilitacyjnego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia

zywnosci 1 Zywienia wszczetego na wniosek Pani dr inz. Katarzyny Tkacz

Kryteria formalno prawne:

Ocen¢ wykonano na podstawie
= Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r.,
poz. 742 ze zm.)
Oswiadczenie: o$wiadczam, 7e nie posiadam wspélnego dorobku publikacyjnego oraz
wspolnych prac badawczych z Panig dr inz. Katarzyng Tkacz oraz nie bylem recenzentem

wydawniczym ocenianego dorobku Kandydatki na zadnym etapie kariery naukowej.
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Ocena dokonana zostala na podstawie dostarczonych materiatow obejmujacych:

Czesé 1.
1. Zalaeznik 1. Dane wnioskodawcy
2. Zalacznik 2. Kopia dokumentu potwierdzajacego posiadanie stopnia doktora nauk
rolniczych
Zalacznik 3. Autoreferat w jezyku polskim przedstawiajacy opis dorobku
Zalacznik 4. Wykaz osiggnigc¢ naukowych
Zalacznik 5. Kopie publikacji naukowych stanowigcych osiagniecie naukowe

=

Elektroniczna forma wniosku o wszczecie postepowania wraz z zalgcznikami
(cyfrowy noénik danych - pendrive).
Czesé 2.
1. Zalacznik 6. Kopie publikacji wchodzacych w sklad osiggniecia naukowego wraz z
oswiadczeniami wspolpracownikow
Przedstawione dokumenty zostaly przygotowane zgodnie z wymaganiami okreslonymi w
Ustawie oraz Poradniku Rady Doskonatosci Naukowej "Postgpowania dotyczgce nadawania
stopnia doktora habilitowanego" i umozliwiajg ocen¢ wkiadu dr inz. Katarzyny Tkacz w
rozw¢j nauk rolniczych oraz ocen¢ aktywno$ci naukowo-badawczej, dydaktycznej i

organizacyjnej Kandydatki.

Po zapoznaniu si¢ z przedstawiong przez Pania dr inz. Katarzyne Tkacz dokumentacja
stwierdzam, ze Pani dr inz. Katarzyna Tkacz spelnia warunki nadania stopnia doktora
habilitowanego umormowane w art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r., poz. 742 ze zm.):

1. posiada stopien doktora;

2. posiada w dorobku osiagni¢cie naukowe, stanowiace znaczny wklad w rozwdj
dyscypliny technologia ZzywnoSci i Zywienia, w tym cykl 5 powigzanych tematycznie
artykulow naukowych opublikowanych w czasopismach naukowych, ktére w roku
opublikowania artykulu w ostatecznej formie byly ujete w wykazie sporzadzonym
zgodnie z przepisami wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 pkt 2 lit. b,

3. wykazuje si¢ istotna aktywno$cia naukowy realizowana w wigcej niz jednej uczelni,
instytucji naukowej, w szczegélnoSci zagranicznej (Department of Agricultural and
Food Sciences — DISTAL, University of Bologna (Wlochy); Department of Food
Engineering Ege University in Izmir (Turcja); Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan

Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie.



Informacje ogoélne i przebieg pracy zawodowej Kandydata

Pani dr inz. Katarzyna Tkacz ukonczyta studia na Wydziale Technologii Zywnosci Akademii
Rolniczo - Technicznej (obecnie Uniwersytet Warminsko - Mazurski) w Olsztynie -
kierunek: Technologia Zywnosci 1 Zywienie Czlowieka, specjalno$é: Technologia Miesa w
roku 1991, uzyskujge tytul magistra inzyniera - tytul pracy: "Wykorzystanie energii
odpadowe] w zakladzie migsnym" - promotor: prof. dr hab. inz. Janusz Budny. Dziatalno$é
naukowg rozpoczeta w marcu 1991 roku w Zaktadzie Gospodarki Energia, Katedra Inzynierii,
Aparatury 1 Gospodarki  Energia, Akademia Rolniczo - Techniczna w Olsztynie na
stanowisku asystenta studenta (01.03.1991-30.06.1991), asystenta (01.07.1991-30.09.1999) a
nastepnie adiunkta (1.10.1999 — 31.01.2001). W okresie od 01.02.2001 do 31.03.2006 roku
pracowala na stanowisku adiunkta w Katedrze Podstaw Techniki i Gospodarki Energia
(przeksztatcone] nast¢pnie w Katedre Inzynierii i Aparatury Procesowej oraz Gospodarki
Energig) Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

0Od 01.04.2006 do 31.10.2017 roku pracowata w Katedrze Towaroznawstwa Przemystowego,
Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energia, UWM w Olsztynie na stanowisku
adiunkt/asystent. Od 01.11.2017 do chwili obecnej pracuje na stanowisku asystenta w
Katedrze Technologii i Chemii Migsa, UWM w Olsztynie. W roku 1999 Rada Wydziatu
Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie nadata Pani
Katarzynie Tkacz stopief doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i
zywienia na podstawie rozprawy doktorskiej pt. ,,Wplyw obrobki cieplne] na wybrane
wyrdézniki jakosei i energochtonnos$ci pieczeni otrzymanych z micsa wotowego poddanego

zabiegowi elektrostymulacji” - promotor: prof. dr hab. inz. Jerzy Borowski.

Ocena osiagniecia naukowego bedacego podstawg wystgpienia o stopien doktora
habilitowanego.

Osiagnigciem naukowym wynikajgcym z art. art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce, przedstawionym przez Panig dr inz. Katarzyne Tkacz
jest cykl 5, powiazanych tematycznie artykuldw naukowych opublikowanych w
renomowanych czasopismach naukowych, ujety pod wspolnym tytulem "Dob6r zabiegow
technologicznych umozliwiajgcych uzyskanie optymalnej jakosci produktow z wolowiny
pochodzacej z buhajéw rasy polskiej Holsztynsko - Fryzyjskiej". Dzieto sktada sie z
nastgpujacych publikacji:



1. Modzelewska-Kapitula 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 Mysore, 85, 1-10.

2. Tkacz K., Modzelewska-Kapitula M., Petracci M., Zduniczyk 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-Kapitula M. 2022. Marinating and Grilling as Methods of
Sensory Enhancement of Sous Vide Beef from Holstein-Friesian Bulls. Applied
Sciences, 12, 10411.

4. Modzelewska-Kapitula M., Pietrzak-Fiecko R., Tkacz, K., Draszanowska A.,
Wigk 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

Dane naukometryczne osiggnigcia naukowego zgodne z rokiem opublikowania;

e sumaryczny IF wg listy JCR - 21.946

e Liczba punktéw MNiSW/MEiN - 550

o Liczba cytowan wedhug Web of Science na dzien 25 kwietnia 2023 . — 34.

Wkiad Kandydatki w przygotowanie artykuléw polegat na udziale w opracowaniu koncepcji
badan, zaplanowaniu eksperymentu wraz z metodyka badan, wspoludziale w
przygotowaniu materialn do badafi, udziale w wykonaniu analiz doswiadczen i w
opracowaniu wynikow badan wraz z ich interpretacjg, udziale w formulowaniu
wnioskéw 1 w przygotowaniu manuskryptu do opublikowania. W trzech publikacjach Pani
dr inz. Katarzyna Tkacz jest pierwszym autorem oraz autorem korespondencyjnym. Celem
naukowym osiggnigcia, bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopiefi naukowy doktora
habilitowanego w zakresie nauk rolniczych, jest wypracowanie 1 zaproponowanie
odpowiednich zabiegéw technologicznych, zapewniajacych uzyskanie wolowiny z buhajow
mlecznej rasy polskiej Holsztynsko-Fryzyjskiej, kidra po poddaniu obrébce cieplnej
bedzie bardzo delikatna (WBSF ponizej 32 N wg skali Destefanisa i in., 2008) oraz soczysta
i krucha (powyzej 8 pkt w 10 pkt skali oceny sensorycznej), a takze bedzie atrakcyjna pod
wzgledem odzywczym.



Dr inz. Katarzyna Tkacz okreslita nastepujgce cele szczegdlowe:

1. okreSlenie optymalnego czasu dojrzewania mies$ni wolowych oraz wybdr rodzaju
migsnia 1 sposobu obrobki cieplne] w celu uzyskania atrakcyjnych jakosciowo
stekow wolowych,

2. ocena mozliwoscl zastosowania marynowania, gotowania metoda sous-vide oraz
grillowania jako zabiegdw poprawiajgcych wilasciwosci technologiczne, barwe,
teksture 1 jakos¢ sensoryczng stekdw wolowych z migs$nia semimebranosus,

3. okreslenie wptywu marynowania oraz rodzaju obrobki cieplnej na warto$¢ odzyweza
wolowiny, poprzez okreslenie profilu kwaséw tluszczowych oraz stopnia
pokrycia zapotrzebowania organizmu na sktadniki mineralne,

oraz postawila nastepujace hipotezy badawcze:

e odpowiednio dobrane zabiegi technologiczne i ich parametry umozliwiaja uzyskanie
kruchego i soczystego produktu z mig$ni buhajéow rasy polskiej Holsztyfisko —
Fryzyjskiej,

o jakos¢ technologiczna migsni wolowych longissimus lumborum i semimebranosus
mozna wystandaryzowa¢ poprzez dobor optymalnego czasu dojrzewania, metody
obrdbki termiczne] 1 marynowania,

e metody obrébki cieplnej migsa wolowego takie jak gotowanie metoda sous-vide i
gotowanie na parze, a takze zbieg marynowania, maja t6zny wplyw na
zawartos¢ skladnikow mineralnych oraz profil kwaséw thuszczowych.

Wolowina ze wzgledu na swoja wartos¢ odzyweza oraz wyjgtkowe cechy
organoleptyczne jest trzecim po wieprzowinie oraz migsie drobiowym mnajczesciej
spozywanym migsem 1 stanowi wazny element diety konsumenta w Polsce. Czynnikiem
decydujgcym o wiasciwosciach technologicznych oraz ksztaltujacym jakos$¢ kulinarng
wolowiny jest proces dojrzewania w trakcie ktorego zwigksza sie kruchosé wolowiny, co jest
spowodowane zmianami w strukturze miofibrylarnej pod wplywem dziatania endogennych
enzymoOw proteolitycznych. Wolowina dojrzewa zwykle od 7 do 21 dni w zaleznosei, miedzy
innymi, od rasy, Zywienia 1 warunkéw wychowu, wieku uboju, rodzaju migsnia, itp. System
Quality Meat Program (QMP), opracowany przez Polskie Zrzeszenie Producentéw
Bydta Migsnego, od 2008 roku uznany przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
za oficjalny krajowy system jakosci wolowiny wymaga co najmniej 9 dniowy okres
dojrzewania (PZPBM2016). Jednak w tym systemie moze by¢ certyfikowana tylko
wolowina z okreslonych ras migsnych 1 krzyzowek. Z kolei American Meat Science

Association AMSA (2015), do prowadzenia badan zwigzanych z krucho$cia wolowiny,



zaleca 14 - dniowy okres dojrzewania, ze wzgledu na akceptowalng krucho$é i
smakowitos¢. Poniewaz przy diuzszym czasie dojrzewania, producent wolowiny musi
ponosi¢ wigksze koszty, korzystne byloby zastosowanie dojrzewania 9-dniowego zamiast
14-dniowego, przy zachowaniu odpowiednio wysokiej jakosci wolowiny kulinarnej,
rowniez z ras mlecznych. Chociaz w Polsce hodowanych jest 15 ras bydla miesnego, dla
ktérych Polski Zwigzek Hodowcdw i Producentow Bydla Miesnego prowadzi ksiegi
hodowlane oraz ocen¢ wartosci uzytkowej, do sprzedazy trafia rtowniez mieso wolowe z ras
mlecznych lub 2z ras o podwdjnym przeznaczeniu. Przykladem jest bydio rasy
Holsztyfisko-Fryzyjskiej, ktora jest najpopularniejsza rasa bydta w Polsce (okolo 95%
poglowia bydta) ijest wykorzystywana do produkcji mleka i miesa. Ze wzgleduna fakt,
ze priorytetowym zadaniem tej rasy jest produkcja mleka, wystepuje nadwyzka buhajow,
ktore czgscie) poddawane sg ubojowi (i produkeji migsa) niz jatoéwki i krowy. Migso z
takiego bydtla, ktére pojawia sie w sprzedazy detalicznej, czesto okreslane jest jako migso
niskie] 1 nieprzewidywalnej jakosci, miedzy innymi ze wzgledu na nizsze parametry
rzezne W poréwnaniu z rasami migsnymi czy mieszancami mleczno-migsnymi. Dlatego
dzialania majace na celu poprawe jakosci kulinarnej migsa wolowego z buhajow ras
mlecznych i jej powtarzalnosei nalezy uzna¢ za priorytetowe i bardzo wazne. Najwiekszym i
najbardziej wartoSciowym migéniem wolowym jest migsieh longissimus thoracis et
lumborum (LTL), ktory ze wzgledu na swoja jako$é, jest powszechnie stosowany jako
migsien referencyjny w badaniach jakosci migsa, jak réwniez jest najezesciej polecany i
wykorzystywany do celéw kulinamych. Poniewaz jest mie$niem z widoczng na powierzehni
marmurkowatoscia, ktoéra decyduje o jego kruchosei, soczystosci i smakowitodei, moze to
by¢ czynnikiem ograniczajgcym wybor podczas zakupu, gdyz konsumenci dokonujac
wizualnego wyboru wolowiny w sklepie, preferuja migso z minimalng iloscia
widocznego thuszezu $rodmigsniowego 1 miedzymigsniowego, uznajac je za ,.zdrowsze”.
Wedlug dr inz. Katarzyny Tkacz, mie$niem, ktory moglby pod wzgledem wygladu i
zawartosci thuszczu spelni¢ oczekiwania konsumentéw jest miesietr semimembranosus,
ktory jest gtownym migéniem lokomocyjnym i ze wzgledu na te funkcje i zwigzana z tym
aktywnos¢, charakteryzuje si¢ ciemniejsza barwa, bardziej jednolitym wygladem, mniejsza
kruchoscia, nizszg zawartoscig thuszczu niz miesienn LTL. Z tego wzgledu Kandydatka w
swoich dalszych badaniach wiele uwagi i staran poswiecila probie wyréwnania jakosci
technologicznej 1 kulinarnej mig$ni  longissimus Iumborum (cze$é miegsnia LTL) i
semimebranosus. W procesie ksztaltowania ostatecznej jakosci kulinarnej wolowiny, jej

kruchosei, smaku 1 soczystosci niezwykle istotne znaczenie ma dobér odpowiednicj



obrébki termicznej. Wybdr przez konsumentéw migsa o nizsze] zwartosci thuszczu sprawia,
ze tradycyjne metody obrobki termicznej (grillowanie - najodpowiedniejsza metoda
przyrzadzania poledwicy oraz pieczenie w piecu konwekeyjnym, najbardziej odpowiednia
metoda dla rostbefu) nie s3 juz najlepszym rozwigzaniem do przygotowania produktéw
miesnych, poniewaz czgsto nie zapewniaja wystarczajacej soczystosci 1 smaku. Pani dr inz.
Katarzyna Tkacz postanowila oprocz wyzej wymienionych metod obrobki termicznej migsni
wykorzysta¢ nowa technike gotowania metodg sous-vide, ktéra ogdlnie jest zalecana do
poprawy jakosci potraw z wolowiny [technika gotowania w niskich temperaturach (od 55
do 70°C) przez dhugi czas od kilku godzin do kilku dni (LTLT) i polega na gotowaniu
surowego migsa w szczelnie zamknigtych prozniowo opakowaniach, po czym nastepuje
szybkie schlodzenie produktu]. Kandydatka potwierdzila, dotychczasowe wnioski innych
autoréw, ze czas dojrzewania migsni wplynat istotnie na warto$¢ maksymalnej sity ciecia
stekéw po obrobee cieplnej (WBSF), ubytki cieplne oraz parametr barwy L* (jasnosc).
Ponadto stwierdzila, Zze rodzaj obrobki mial istotny wplyw na wszystkie badane
wyrozniki  jakosci otrzymanych stekéw wotowych, oprécz barwy ocenianej sensorycznie.
Analizujgc uzyskane wyniki stwierdzila, ze obrobka wolowiny metodg sous-vide, pozwala
na uzyskanie bardziej zadawalajgcych rezultatéw w poréwnaniu do obrébki w piecu
konwekcyjno - parowym. Wykazala, ze metoda obrobki termicznej determinuje jakosé
stekéw wolowych bardziej niz dojrzewanie i rodzaj migsnia oraz potwierdzita korzysci
sensoryczne wynikajace z marynowania wolowiny. Ponadto stwierdzita, ze wolowina
marynowana i poddana gotowaniu metoda sous-vide, jest wartosciowa pod wzgledem
odzywczym, szczegblnie w odniesieniu do zawartosci zwigzkéw mineralnych (Zn i Fe)
oraz w odniesieniu  do skladu kwaséw tluszczowych (EPA, DHA 1 AA). Po
przeprowadzeniu wszystkich eksperymentoéw i badan, dr inz. Katarzyna Tkacz sformutowala
rekomendacje do zastosowania praktycznego, ze "wolowing z miesnia semimembranosus, z
buhajéw rasy polskiej Holsztynsko — Fryzyjskiej, w celu uzyskania bardzo dobrej jakosci
kulinarnej 1 odzywczej, nalezy podda¢ 14 -dniowemu dojrzewaniu a nastepnie zabiegom
marynowania (w marynatach na bazie oleju lub octu) i obrébce gotowania metoda sous-vide
w temperaturze 60°C przez 4 godziny".

Badamia zostaly przeprowadzone na odpowiednio licznym materiale, z wykorzystaniem
najnowszych metod badawczych i aparatury, co sprawito, ze wyniki badaf zostaly bez
problemu opublikowane w najwazniejszych dla dyscypliny czasopismach naukowych (Meat

Science, Foods, Journal of Food Science and Technology Mysore, Applied Sciences).



Na tej podstawie stwierdzam, Ze osiggniecie naukowe, Pani dr inz. Katarzyny Tkacz pt.
"Dobor zabiegéw technologicznych umezliwiajacych uzyskanie optymalnej jakosei
produktéw z wolowiny pochoedzacej z buhajéw rasy polskiej Holsztynisko - Fryzyjskiej"
stanowi znaczny wklad w rozwéj dyscypliny technologia ZywnoSei i Zywienia.

Ponadto rckomendacje zaproponowane w wyniku przeprowadzonych badan, majg
potencjal  praktycznego  zastosowania ~w zakresic dostarczania  producentom i
konsumentom wskazowek, dotyczacych przygotowania wolowiny za pomoca zabiegéw
marynowania i obrobki cieplnej metods sous-vide, w celu uzyskania produktow o
wysokiej akceptowalnosci. Rezultatem osiggniecia naukowego jest zaproponowanie
sektorowi migsnemu gotowego rozwiazania, dotyczacego sposobu przygotowania
atrakcyjnych dla konsumenta produktéw z wolowiny ras mlecznych. Zgadzam sie ze
stwierdzeniem Pani dr inz. Katarzyny Tkacz, ze jest to pierwsze takie opracowanie i
rekomendacja, dotyczgca wolowiny z buhajéw rasy polskiej Holsztydsko — Fryzyjskie] a
zaproponowane na drodze przeprowadzonych doswiadczen zalecenia, moga by¢ testowane

rowniez w przypadku pozostatych ras bydla.

Analiza dorobku publikacyjnege naukowo-badawczego z wylgczeniem osiagniecia
naukowego bedacego podstawy wystapienia o stopiefi doktora habilitowanego

Dzialalnos¢ naukowa Pani dr inz. Katarzyny Tkacz dotyczy rowniez zastosowania
wysokonapi¢ciowe]  elekirostymulacji péttusz wolowych, z wykorzystaniem urzadzenia
skonstruowanego przez prof. dr hab. inz. Ryszarda Zywice. Badania, za ktére byla
odpowiedzialna Kandydatka, dotyczyly wpltywu tego zabiegu na zdolnosé zatrzymywania
wody, skiad chemiczny, teksture i soczystos¢ migsa wolowego surowego i poddanego
- obrobee cieplnej. Wyniki tych badan zostaly opublikowane w 11 artykutach naukowych.
Badania prowadzone przez Zespél w ktérym pracowata Kandydatka wykazaty pozytywny
wplyw zabiegu wysokonapi¢ciowej elektrostymulacji pottusz wolowych na jakosé micsa
wolowego, dlatego urzadzenie do elektrostymulacji wysokonapieciowej zostato
wprowadzone do zakladow miesnych.

Dr inz. Katarzyna Tkacz zaproponowala nowa strategie wykorzystania wspolczynnika
AE -  opisujgcego catkowita réznice barwy dwoch probek. Kandydatka wskazata
wspolczynnik AExy - jako réznice barwy probek, miedzy dwoma kolejnymi pomiarami w
czasie. Wspolezynnik ten doskonale okresla intensywnos¢ zmian barwy, zachodzacych w

czasie np. dojrzewania migsa. Na podstawie wartodci roznicy, mozna przewidzied, czy



konsument zauwazy zmiang barwy migsa, co jest szczegllnie wazne w ekspozycjach
detalicznych, gdzie konsumenci wolowiny podejmuja decyzje zakupowe na podstawie
barwy wolowiny.

Ponadto Pani dr inz. Katarzyna Tkacz, jest wspdlautorkg publikacji w kidrych
przedstawiono wyniki badan eksperymentéw prowadzonych w Uniwersytecie Warminsko-
Mazurskim przez zespol profesora Zenona Nogalskiego z Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat,
obejmujacych wplyw stosowania dodatkéw do pasz (wlgczanie réznych sktadnikow
roslinnych, zi6t i substancji bioaktywnych do diet zwierzat), w celu usprawnienia procesu
trawienia, pobudzenia apetytu, zlagodzenia stresu oraz poprawy jako$ci technologicznej
wolowiny. Badania dotyczyly, migdzy innymi, zastosowania do poprawy jakosci migsa z
buhajow rasy Holsztynisko-Fryzyjskiej, dwoch dostepnych na rynku preparatéw ziotowych
- preparatu Optirum, ktory zawiera ekstrakty z 12 ziét oraz zywe kultury drozdzy i jest
zalecany do poprawy funkcjonowania przewodu pokarmowego bydta 1 pobudzenia
apetytu, oraz preparatu Stresomix, ktdry zawiera ekstrakty z 8 zi6t i jest polecany w celu
zmniejszenia stresu, poprawy funkcjonowania uktadu odpornosciowego oraz ulatwienia
adaptacjl. Badane ekstrakty ziolowe stosowane jako dodatki dietetyczne w zywieniu
buhajow rasy Holsztyhsko-Fryzyjskiej, wplynely na wilasciwosei technologiczne oraz
niektore cechy jakosci sensorycznej wolowiny. Autorzy stwierdzili, ze zastosowanie
odpowiednio wzbogaconej diety moze wplyna¢ na skrécenie czasu dojrzewania wolowiny.
Konsekwencjg i efektem tych badan byla decyzja Pani dr inz. Katarzyny Tkacz o
poszukiwaniu zabiegéw technologicznych, ktore poprawityby jakos¢ wolowiny z buhajow
rasy polskiej Holsztynsko — Fryzyjskiej, dajac produkt soczysty i kruchy zaréwno w
ocenie instrumentalnej jak 1 sensorycznej. Decyzja ta i przeprowadzone eksperymenty
doprowadzily do powstania cyklu spojnych prac pod wspolnym tytulem: ,.Dobér zabiegdéw
technologicznych umozliwiajacych uzyskanie optymalnej jakosci produktow z wolowiny
pochodzacej z buhajow rasy polskiej Holsztynsko - Fryzyjskiej”, stanowigcego osiagniecie
naukowe.

Podsumowanie dorobku naukowego

Dorobek naukowy Pani dr inz. Katarzyny Tkacz obejmuje lgcznie 179 pozycji
bibliograficznych, w tym 107 opublikowanych (19 w czasopismach znajdujgcych sie w
bazie JCR) oraz 72 prace przedstawione na konferencjach (31 referatow, 8 doniesien
usinych, 33 postery). Catkowity dorobek naukowy wedlug punktacjii MNiSW/MNiE
wynosi 1461 punktéw, w tym 550 pkt za publikacje stanowiace Osiggnigcie Naukowe.



Sumaryczny Impact Factor opublikowanych prac wynosi 35.182. Liczba cytowan wedlug
bazy Web of Science wynosi 89, z pominieciem autocytowan 83, natomiast Index Hirscha 4
(JCR). Zdecydowana wigkszos¢ dorobku naukowego powstata po uzyskaniu doktora. Wyniki
swoich badan Kandydatka prezentowala podczas 50 konferencji naukowych, zaréwno o
zasiggu krajowym jak 1 miedzynarodowym, w formie 72 prezentacji (31 referatow, 8
doniesien ustnych, 33 postery).

Prace zostaly opublikowane w renomowanych czasopismach naukowych o zasiegu
$wiatowym, m.in. w: Meat Science; Livestock Science; Applied Sciences; Journal of Food
Processing and Preservation; Technical Sciences; International Journal of Food Properties,
Journal of Food Science and Technology; Italian Journal of Food Science oraz w
czasopismach o zasiggu lokalnym: Polish Jouwrnal of Environmental Studies; Zywnosé.
Nauka. Technologia. Jakos¢; Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i
Agrobiznesu; Towaroznawcze Problemy Jakosci; Polish Journal of Natural Sciences.

Mala ilos¢ cytowan i Index Hirscha 4 s3 efektem tego, ze w poczatkowych latach
dzialalnosci naukowej (lata dziewigcdziesigte XX wieku i poczatkowe lata XXI wieku) dr inz.
Katarzyna Tkacz publikowata swoje prace w czasopismach krajowych o niskiej punktacji lub
braku punktacji. Jednak nalezy zaznaczy¢, ze byly to czasopisma trafiajgce do praktyki
(Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego, Gospodarka Paliwami i Energia, Zeszyty
Problemowe  Postepow  Nauk  Rolniczych, Inzynieria Maszyn, Tagung fur
Lebensmittelrheologie, Technica Agraria, Gospodarka Miesna, Informator Masarski).

Na  zaproszenie redaktor6w czasopism, wykonala 28 recenzji w czasopismach
naukowych.

Na podstawie przedstawionego dorobku naukowego stwierdzam, ze Pani dr inz.
Katarzyna Tkacz wykazuje si¢ istotna aktywnoscia naukowa i posiada osiagniecie
naukowe, stanowigce znaczny wklad w rozwéj dyscypliny techmologia Zywno$ci i

zywienia.

Ocena istotnej aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub

instytucji naukowej, w szczegolnos$ci zagranicznej

Na szczegolne wyrdznienie zashuguje aktywnos$¢ naukowa Pani dr inz. Katarzyny
Tkacz realizowana w wigcej niz jedna uczelni lub instytucji naukowej, w szczegdlnosci
zagranicznej. W 2019 roku Kandydatka nawigzata wspolprace z Profesorem Massimiliano

Petracci, z Department of Agricultural and Food Sciences — DISTAL, University of
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Bologna (Wlochy), specjalista z zakresu jakosci migsa drobiowego i kréliczego. W ramach
tej wspOlpracy, odbyla 3 miesieczny staz naukowy (od IV.2021 do VIL.2021), podczas
ktorego uczestniczyla w badaniach dotyczgcych zastosowania ultradzwickéw do poprawy
jakosci filetow =z kurczaka z wyst¢pujacymi miopatiami migéniowymi. Prowadzila
rowniez badania fizykochemiczne marynat komercyjnych, a naukowym efektem stazu
jest wspolna publikacja bgdaca czedcia przedstawionego osiagnigcia naukowego. W tej samej
Instytucji Kandydatka odbyla 3-tygodniowy staz naukowo-dydaktyczny (XI1.2021) w
zespole Profesor Urszuli Tylewicz, specjalistki w zakresie nietermicznych metod utrwalania
zywnosci. W trakeie tego stazu uczestniczyta w badaniach naukowych dotyczacych wplywu
zastosowania zimnej plazmy oraz modyfikowane] atmosfery na zmiany jakosci
mikrobiologicznej, fizykochemicznej i sensorycznej ostryg podezas przechowywania
chtodniczego. Z Panig Profesor Urszulg Tylewicz konsultowata wyniki swoich badan a
efektem tego jest wspolna publikacja tworzaca osiagniecie naukowe Kandydatki. W
czerweu 2022, dr inz. Katarzyna Tkacz brata udziat w szkoleniu "Cold plasma in food
processing: design, mechanisms, and application" organizowanym przez Department of
Agricultural and Food Sciences, University of Bologna oraz sprawowata opieke naukowo-
badawczg nad badaniami Lorenzo Laterza, dyplomanta Profesora Massimiliano Petracei,
ktory od lutego do maja 2023 roku, realizowat w Katedrze Technologii i Chemii Miesa
UWM w Olsztynie, badania do swojej pracy dyplomowej.

W 2022 roku Kandydatka nawigzata wspolprace z Panig Profesor Burcu Ozturk-Kerimoglu z
Wydziatu Inzynierii Zywnosci na Uniwersytecie Ege, specjalistka w zakresie technologii
migsa, zajmujgeej si¢ innowacjami technologicznymi w przetwarzaniu zywnosci oraz ich
zastosowaniem w celu zwigkszenia/utrzymania jakosci i stabilnosci produktéw migsnych.
Efektem tej wspolpracy byl 3-tygodniowy staz naukowo-dydaktyczny, ktéry dr inz.
Katarzyna Tkacz odbyla w styczniu 2023 roku, w trakcie ktdrego brata udziat w badaniach
dotyczgcych zmian w tluszczach w produktach miesnych podczas przechowywania, z
wykorzystaniem metody HPLC oraz Rancimatu.

W latach 2006 — 2008 Pani dr inz. Katarzyna Tkacz wspoipracowala z Pania Profesor dr
hab. Agnieszka Troszynska z Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w
Olsztynie, kierownikiem Zaktadu Oceny Sensorycznej Zywnosci. Kandydatka miata
mozliwos¢ prowadzi¢ ocen¢ sensoryczng produktow grillowanych w laboratorium
sensorycznym PAN, z udzialem zespolu Zakladu Oceny Sensorycznej Zywnosci oraz
poznala zasady dotyczace selekcji i monitorowania zespolu do oceny sensorycznej,

poznala analityczne i konsumenckie metody oceny sensorycznej, szczegodlnie analize
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profilowa. W 2021 roku Kandydatka rozpoczgla wspélprace z Panig Profesor Anng
Korzekwa, kierownikiem Zaktadu Ochrony Bioréznorodnosci (Popielno), IRZiBZ PAN.
Wspdlpraca ta polegata na udziale dr inz. Katarzyny Tkacz w czesci badawczej projektu
Inkubator Innowacyjnosci 4.0 pod tytulem: "Opracowanie metody uzyskania jeleniny o
wyjatkowych parametrach technologicznych 1 odzywcezych”.

0Od 2020 roku Pani dr inz. Katarzyna Tkacz wspdltpracuje z dr hab. inz. Joanng Tkaczewska,
prof. UR, dr hab. inz. Marzeng Zajac z Katedry Przetworstwa Produktow Zwierzecych
UR w Krakowie oraz z dr hab. inz. Eweling Jamréz, prof. UR z Katedry Chemii tego
Uniwersytetu. Efektem wspdlpracy jest projekt, ktory zostal wspdlnie opracowany 1 jest
realizowany w Konsorcjum Uniwersytet Rolniczy im. Hugona KoHataja w Krakowie
oraz Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie pt: ,Opracowanie technologii
wytwarzania innowacyjnych przetworéw z niesprzedanych karpi wigilijnych". Z zespolem
naukowcow z UR w Krakowie, prowadzi rdwniez wspdlne badania dotyczace zastosowania
innowacyjnych biodegradowalnych folii na bazie furcelleranu 1 roznych ekstraktow
roSlinnych (z boréwki brusznicy, czosnku granulowanego, suszonych pomidorow, ziela
wrotyczu, czarnego pieprzu) do przechowywania chtodniczego zywnoscei.

W latach 2013 - 2017 Kandydatka wspoipracowata 2z Pamig dr inz. Renats
Korzeniowska — Ginter z Katedry Zarzadzania Jakoscia UM w Gdyni w zakresie oceny
towaroznawczej zardwno produktéw spozywezych jak 1 przemystowych oraz analizy
proceséw cieplnych. Efektem tej wspolpracy sa 4 artykuty naukowe.

W 2021 roku drinz. Katarzyna Tkacz rozpoczgta wspodlprace z Panig Teresg M?®. Lopez
Diaz z Katedry Higieny i Technologii Zywnosci Uniwersytetu w Leon w Hiszpanii,
specjalistka z zakresu bezpieczenstwa i mikrobiologii migsa 1 produktéw miesnych.
Kandydatka wraz z zespolem Pani Profesor napisali projekt, ktéry dostat zgode na
finansowanie 1 jest realizowany (lata 2022 — 2025). Jest to projekt w ramach programu
Erasmus+ pod tytulem: INNOVATIVE DIGITAL TOOLS APPLIED TO SUSTAINABLE
MEAT SCIENCE and TECHNOLOGY HIGHER EDUCATION: A LINK BETWEEN
INDUSTRY and ACADEMIA - INNOMEATEDU. Celem projektu InnoMeatEdu jest
opracowanie innowacyjnych, cyfrowych materialéw szkolemiowych dla studentéw,
profesoréw 1 profesjonalistow sektora miesnego. Konsorcjum, ktoére zostalo zawigzane do
realizacji projektu sklada si¢ z nastgpujacych partneréw: Uniwersytet w Leon (Iiszpania);
Uniwersytet w Tesalii (Grecja); Uniwersytet w Parmie (Wiochy); Uniwersytet
WarminskoMazurski w Olsztynie (Polska); Instytut Politechniczny w Braganca

12



(Portugalia); Centrum Technologii Migsa (CETECA, Ourense, Hiszpania) oraz 40Obs, firma
konsultingowa (Grecja).

Pani dr inz. Katarzyna Tkacz szczegélnie podkresla i ceni sobie wspélprace naukowa z
Panem Profesorem Zenonem Nogalskim z Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olszynie, z ktérym od 2016 roku wsp6lnie prowadzi badania
dotyczace poprawy jakosci bydta mlecznej rasy polskiej Holsztynsko — Fryzyjskiej.
Wyniki tej wspolpracy zostaly opublikowane w postaci 5 artykutéw, a jak podkresla
Kandydatka bez tej wspélpracy nie powstatoby osiagniecie naukowe, ktére przedstawita do
oceny.

Nalezy podkresli¢ szczegdlng aktywnos$é i szeroka wspolprace naukowa Pani dr inz.
Katarzyny Tkacz realizowang w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, w

szezegllnosci w zagranicznych jednostkach naukowych.

Dr inz. Katarzyna Tkacz byla sekretarzem Komitetu Organizacyjnego XXXVI
Konferencji Naukowo-Technicznej "Problemy gospodarki energia i $rodowiskiem w
mleczarstwie", Jachranka, 4.09.2017 - 06.09.2017. Jest wykonawca w projekcie
~Opracowanie technologii wytwarzania innowacyjnych przetworéw z niesprzedanych karpi
wigilijnych" finansowanym przez Agencje Restrukturyzacji i Modemnizacji Rolnictwa,
wspolfinansowanym ze $rodkéw Unii Europejskiej w ramach uropejskiego Funduszu
Morskiego i Rybackiego w ramach Dzialania 2.1 Innowacje, Priorytet 2 — Wspieranie
akwakultury =~ zréwnowazonej  $rodowiskowo,  zasobooszczednej, innowacyjnej,
konkurencyjnej i opartej na wiedzy, Program Operacyjny ,Rybactwo i Morze”. Dr inz.
Katarzyna Tkacz brala udziat w programie FErasmus+ oraz w 3projektach
wspdlfinansowanych przez Unig¢ Europejska. Ponadto uczestniczyta jako kierownik lub
wykonawea w 3 projektach badawczych realizowanych w ramach dziatalnodci statutowe;
oraz jako wykonawca w projekcie pt. ,Mozliwosci, warunki i efekty zastosowania
elektrostymulacji wysokonapigciowej do poprawy jakosci miesa wotowego uzyskiwanego z
krajowego bydla rzeZnego” zarejestrowanym pod numerem: 5 PO6G 007 14. KBN. 1998-
2000.

o GOFODKU AYUTaKLycznego I popuiaryzarorskiego

Pani dr inz. Katarzyna Tkacz jest do§wiadczonym nauczycielem akademickim z 32-
letnim stazem dydaktycznym. Prowadzi zajgcia na Wydziale Nauki o Zywnosci,

skierowane do studentéw I i Il stopnia studiéw stacjoparnych 1 niestacjonarnych.
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Prowadzi réwniez zajecia dla studentdéw z Wydzialu Bioinzynierii Zwierzat, Wydziatu
Medycyny Weterynaryjnej oraz Szkoly Zdrowia Publicznego. W latach 2016 — 2018
prowadzila zajecia w jezyku angielskim dla studentéw z programu ERASMUS oraz
studentow z wymiany migdzynarodowej (Kazachstan) z przedmiotu Commodity of
Industrial Products. Od 2020 roku wspélprowadzi zajecia dla studentéw z programu
ERASMUS+ w ramach przedmiotu Poultry and Eggs Technolgy. Dotychczas byta
promotorem 30 prac inzynierskich oraz 27 prac magisterskich. Kandydatka jest
promotorem pomocniczym w przewodzie doktorskim Pani mgr inz. Weroniki Zdunczyk
»Zmiany  wihadciwosci  technologicznych ~ organicznego  migsa  wieprzowego
przechowywanego w modyfikowanych warunkach” realizowanym na Wydziale Nauki

o Zywnosci, UWM w Olsztynie, planowany termin obrony pracy: wrzesien 2024 r. Od marca
do czerwca 2023r. byla opiekunem naukowym laureata stypendium z Uniwersytetu w
Bolonii.

W ramach podnoszenia swoich umiejetnosci dydaktycznych, Kandydatka realizowata 2
zagraniczne staze naukowo-dydaktyczne (Department of Agricultural and Food Sciences,
University of Bologna, Cesena, Wlochy i Department of Food Engineering Ege University in
Izmir, Turcja) oraz 1 krajowy staz praktyczny (Zaktad Goodvalley w Przechlewie), ktore
byly realizowane w ramach projektu nr POWR.03.05.00-00-Z310/17 pn. ,Program
Rozwojowy Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie".

Przez caly okres swojej pracy jako nauczyciel akademicki dr inz. Katarzyna Tkacz brata
udzial w szkoleniach, kursach, wykfadach 1 warsztatach, ktére wspomagaja Jej
umiejetnosci i kompetencje w zakresie prowadzonej dydaktyki. Za swoja dzialalno$é
dydaktyczng zostata wyréimiona w roku 2000 12012 Nagroda Zespolowg II stopnia za
osiagnigcia w dziedzinie dydaktycznej przez Rektora Uniwersytetu Warminsko —
Mazurskiego w Olsztynie.

W ramach dzialalnosci popularyzujacej nauke, nalezy podkresli¢ wspolprace Kandydatki
z uczniami 1 pracownikami Szkoly Specjalnej Przysposabiajgcej do Pracy z Zespohu
Placowek Edukacyjnych w Olsztynie prowadzong od 2014 roku. Prowadzi wyklady i
warsztaty dla uczniéw oraz bierze udzial w pracach jury podczas organizowanych przez
Szkote konkurséw kulinarnych. Ponadto glosita wyklady dla spolecznosci ze stowarzyszenia
inicjatyw lokalnych w Tomaszkowie w 2017 roku, podczas polsko-ukrainskiego pikniku
kulinarno-kulturalnego w Olsztynie w 2017 roku oraz w ramach II Dni Swiadomosci
Zywieniowej w 2022 roku. Na szczegélne podkreslenie zastuguje popularyzacja nauki przez
Panig dr inz. Katarzyne Tkacz poprzez opublikowanie 30 artykutéw w czasopismach
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branzy migsnej: Gospodarka Migsna, Migsne Technologie, Ogolnopolski Informator
Masarski. Publikacje te nie przyczynily sie¢ do znaczgcego wzrostu wskaznikow
naukometrycznych, ale przyczynily si¢ do popularyzacji nauki i przekazania wynikéw badan
do praktyki.

Za swojg dzialalnos¢ naukows, dydaktyczng i organizacyjng Pani dr inz. Katarzyna Tkacz
zostatam nagrodzona wicloma wyréznieniami, miedzy innymi nagrodami indywidualnymi Jub
zespolowymi Rektora Uniwersytetu Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie (Akademii
Rolniczo - Technicznej w Olsztynie), nagroda  przyznang przez  wydawnictwo
Taylor&Francis za doniesienie podczas XIV Meetengs Toxicology and Envinronmental
Health. W roku 2015 otrzymata Srebmy Laur przyznany przez Rektora Uniwersytetu
Warminsko — Mazurskiego w Olsztynie.

Pani dr inz. Katarzyna Tkacz jest czlonkiem Polskiego Towarzystwo Technologéw Zywnosci
oraz czionkiem a w latach 2017 - 2020 czlonkiem Zarzadu Stowarzyszenia "Energia i

srodowisko w mleczarstwie".

Wspélpraca z sektorem gospodarczym

Wspotpraca z sektorem gospodarczym dr inz. Katarzyny Tkacz trwa od 2008 roku i zostata
zainicjowana realizacjg tematu zamawianego przez firme¢ Agrimpex — producenta urzadzen
do grillowania. 7 Firmg Goodvalley Sp. z 0. 0. z siedzibg w Przechlewie Kandydatka
prowadzi badania, ktorych tematyka jest proponowana przez przedstawicieli zakladu i
wynika z istniejacych w danej chwili potrzeb.

Kontakty dr inz. Katarzyny Tkacz z sektorem gospodarczym zaowocowaly podpisaniem
uméw o wspllpracy migdzy Uniwersytetem - Warminsko Mazurskim w Olsztynie,
reprezentowanym przez Wydzial Nauki o Zywnodci, a firmg Goodvalley Sp. zo. o. z
siedzibg w Przechlewic (firma zajmujgca si¢ zréwnowazonag hodowla trzody chlewnej i
produkcja migsa i przetworéw z wieprzowiny) oraz z firma Mielewczyk Sp. z 0. 0. z
siedzibg w Dzierzagznie (firma z branzy migsnej zajmujgca si¢ produkcja i przetwarzaniem
migsa drobiowego). Firmy te zostaly partnerami Uniwersytetu Warminsko -Mazurskiego w
Olsztynie, stowarzyszonymi w migdzynarodowym projekcie edukacyjnym InnoMeatEdu.

Podsumowanie

Podsumowujgc uwazam, ze Osiagnigcie Naukowe, dorobek naukowy. zdolnosci
organizacyjne i dydaktyczne Pani dr inz. Katarzyny Tkacz sg niepodwazalne i w pehni
udokumentowane. Doktor inzynier Katarzyna Tkacz posiada osiggnigecia naukowe uzyskane
po otrzymaniu stopnia doktora, stanowiace znaczny wklad Autorki w rozwéj dyscypliny

15



technologia Zywnosci 1 zywienia oraz wykazuje si¢ istotng aktywnoscig naukows, a tym
samym spelnia wymagania Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i
nauce (Dz. U. z 2023 r., poz. 742 ze zm.).

Na podstawie przedstawionego Osiagniecia Naukowego, dorobku naukowego, dydaktycznego
1 organizacyjnego uwazam Panig dr inz. Katarzyng¢ Tkacz za wartosciowego, dojrzatego
pracownika naukowego w peli odpowiadajacego wymaganiom do uzyskania stopnia
naukowego doktora habilitowanego nauk rolniczych okreslonym w art. 219 ustawy z dnia 20
lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r., poz. 742 ze zm.).

Whiosek koncowy

Na podstawie przedstawionego indywidualnego osiagniecia bedgcego
podstawg ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego, dokonanej oceny
dorobku  naukowo-badawczego, dydaktycznego i popularyzatorskiego,
organizacyjnego i wspélpracy miedzynarodowej stwierdzam, ze Pani dr inz.
Katarzyna Tkacz spelnia wymogi stawiane kandydatkom i kandydatom do
stopnia doktora habilitowanego w art. 219 ust. 1 ustawy z dnia 20 lipca
2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r., poz. 742
ze zm.). W zwigzku z tym wnosze o nadanie doktor inzynier Katarzynie

Tkacz stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w

Wiadystaw Migdat

dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.

Krakow, dnia 6 wrzesnia 2023 roku
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