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OCENA

osiggniecia naukowego pt.: ,,Dobor zabiegéw technologicznych umozliwiajacych
uzyskanie optymalnej jakosci produktéw z wolowiny pochodzacej z buhajéw rasy
polskiej Holsztynsko-Fryzyjskiej” oraz dorobku naukowego, dydaktycznego,
organizacyjnego i popularyzatorskiego dr inz. Katarzyny Tkacz w zwigzku z postepowaniem
w sprawie o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w
dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia

Podstawa prawna

Recenzj¢ opracowano na podstawie pisma prof. dr hab. Anny Iwaniak,
Przewodniczacej Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 27 lipca 2023 r., po wyznaczeniu mojej osoby na
recenzenta w postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Katarzyny Tkacz przez Rade Doskonatosci
Naukowej i dolaczonej dokumentacji. W recenzji przyjeto kryteria wynikajace z Ustawy z
dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r., poz. 742 ze
zm.).

Podstawowe dane o Habilitantce

Pani dr inz. Katarzyna Tkacz uzyskata stopien naukowy doktora nauk rolniczych w
zakresie technologii zywnosci i zywienia, nadany uchwatg Rady Wydziatu Nauki o Zywnosci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie w dniu 25 czerwca 1999 r. Obecnie Pani
Doktor jest zatrudniona w Katedrze Technologii i Chemii Miesa, na Wydziale Nauki o
Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, na stanowisku asystenta. Na
tym stanowisku pracuje od 1.11.2017 r. Wczesniej, juz podczas studiéw na kierunku
Technologia zywnosci i zywienie czlowieka, na dwczesnym Wydziale Technologii Zywnosci
Akademii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie, zostata zatrudniona w Zaktadzie Gospodarki
Energia w Katedrze Inzynierii, Aparatury i Gospodarki Energig na Akademii Rolniczo-
Technicznej w Olsztynie na stanowisku asystenta studenta (1.03.1991-30.06.1991). Po
uzyskaniu tytulu magistra inzyniera pozostata w Katedrze, pracujac na stanowisku asystenta
(1.07.1991-30.09.1999) i adiunkta (1.10.1999-31.03.2006). Od 1.02.2001 do 31.03.2006 r.
zajmowala stanowisko adiunkta w Katedrze Podstaw Techniki i Gospodarki Energia,
przeksztalconej nastgpnie w Katedre Inzynierii i Aparatury Procesowej oraz Gospodarki
Energia. W okresie od 1.04.2006 do 31.12.2015 r. bya zatrudniona na stanowisku adiunkta, a
od 1.01.2016 do 31.10.2017 r. na stanowisku asystenta w Katedrze Towaroznawstwa
Przemystowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energia UWM w Olsztynie.



W tym czasie dwa razy przebywata na urlopie macierzynskim (9.12.1991-29.03.1992
oraz 31.12.2004-1.05.2005).

Z dolgczonej dokumentacji nie wynika, aby Kandydatka ubiegala si¢ wczesniej o
nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Ocena osiaggniecia naukowego stanowigcego podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego

Osiagniecie naukowe dr Katarzyny Tkacz pt.: ,,Dobdr zabiegéw technologicznych
umozliwiajgcych uzyskanie optymalnej jakosci produktow z wotowiny pochodzgcej z buhajow
rasy polskiej Holsztynsko-Fryzyjskiej” jest cyklem powigzanych tematycznie, pigciu
publikacji naukowych, ktore ukazaly si¢ drukiem w latach 2019 — 2022. Zgodnie z numeracjg
przedstawiong w Autoreferacie sg to:
O1: “The influence of muscle, ageing and thermal treatment method on the quality of cooked
beef”, Journal of Food Science and technology Mysore (IF = 3,117, punkty MEiN = 70),
02: “Improving the quality of sous-vide beef from Holstein-Fresian bulls different
marinades”, Meat Science (IF = 6,786, punkty MEiN = 140),
O3: “Marinating and Grilling as Methods of sensory Enhancement of Sous Vide Beef from
Holstein-Fresian Bulls”, Applied Sciences (IFs.ietmi = 2,203; punkty MEiN = 100)
O4: “Influence of sous vide and steam cooking on mineral contents, fatty acid composition
and tenderness of semimembranosus muscle from Holstein-Friesian bulls”, Meat Science (IF
= 3,644, punkty MNiSW = 140)
O5: “The Effect of Marinating on Fatty Acids Composition of Sous-Vide of Semimembranosus
Muscle from Holstein-Friesian bulls”, Foods (IF = 5,561, punkty MEiN = 100)

Za publikacje wchodzace w sklad osiggniecia naukowego dr Katarzyna Tkacz uzyskata,
zgodnie z rokiem opublikowania, 550 punktéw MNiSW/MEIN. Laczny impact factor wg listy
JCR wymienionych publikacji w roku wydania wynosi 21,946, a liczba cytowani wg Web of
Science na dzien 25 kwietnia 2023 r. — 34.

W trzech z wymienionych publikacji Habilitantka jest pierwszym autorem, a takze
autorem wskazanym do korespondencji, w pozostalych dwdch — drugim i trzecim. Jej wkiad
w przygotowanie publikacji polegal na wudziale w opracowaniu koncepcji badan,
zaplanowaniu eksperymentu wraz z metodyka badan, wspotludziale w przygotowaniu
materiatu do badan, wyborze i przeprowadzeniu zabiegéw cieplnych, udziale w wykonaniu
analiz doswiadczen i opracowaniu wynikow badan wraz z ich interpretacjg, udziale w
formutowaniu wnioskow i w przygotowaniu manuskryptu do opublikowania. W publikacjach,
w ktorych Habilitantka byla autorem korespondencyjnym, wykonywatla takze czynnosci
zwigzane z procesem publikacyjnym. W dolaczonej dokumentacji przedstawiono
oswiadczenia wszystkich wspétautoréw opisujace udzial w powstaniu prac, wchodzacych w
sklad osiagniecia. Mozna uznaé, ze Habilitantka odgrywata wiodacg rolg w ich powstawaniu,
chociaz atwiej byltoby to oceni¢, gdyby w o§wiadczeniach przedstawiono procentowy udziatu
wspodtautordw w poszczegdlnych pracach.

Omowienie celu naukowego i uzyskanych wynikdw osiaggnigcia naukowego Pani Doktor
poprzedzila wprowadzeniem. Zwrdcila w nim uwage na znaczenie wotowiny w diecie
czlowieka, tj. np. zawarto$¢ pelnowartosciowego bialka, bioaktywnych sktadnikow



odzywczych i przeciwutleniajagcych oraz cechy organoleptyczne. Ponadto wskazala na
czynniki decydujgce o konsumpcji wolowiny: cena, wzgledy etyczne, ograniczanie emisji
gazow cieplarnianych, niska i nieprzewidywalna jakos$¢ miesa.

Habilitantka podkreslita koniecznos¢ wspdlpracy producentéw i przetwdrcOw miegsa z
naukowcami w zakresie zardwno uswiadamiania konsumentéw jak tez produkcji migsa
wolowego o powtarzalnej, wysokiej jakosci. Tym samym uzasadnita cel podjetych badan,
zaprezentowanych w pracach, wchodzacych w sklad osiggniecia naukowego. Gtowny cel
pracy  stanowilo: ., wypracowanie i  zaproponowanie  odpowiednich  zabiegow
technologicznych, zapewniajgcych uzyskanie wolowiny z buhajéw mlecznej rasy polskiej
Holsztynsko-Fryzyjskiej, ktora po poddaniu obrobce 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”. Cel pracy
zostal podzielony na trzy cele szczegétowe, tj.: Cl. ,Okreslenie optymalnego czasu
dojrzewania migsni woltowych oraz wybor rodzaju miesnia i sposobu obrobki cieplnej w celu
uzyskania atrakcyjnych jakosciowo stekow wotowych” (0O1), C2. ,,Ocena mozliwosci
zastosowania marynowania, gotowania metodq sous-vide oraz grillowania jako zabiegow
poprawiajgcych wlasciwosci technologiczne, barwe, teksture i jakosS¢ sensoryczng stekow
wolowych z miesnia semimembranosus” (02,03) oraz C3. ,,Okreslenie wplywu marynowania
oraz rodzaju obrobki cieplnej na wartos¢ odzywczq wolowiny, poprzez okreslenie profilu
kwasow tluszczowych oraz stopnia pokrycia zapotrzebowania organizmu na skladniki
mineralne” (04, O5).

Przedmiotem analiz byly miesnie longissimus lumborum (LL) oraz semimembranosus
(SM), pozyskane z buhajoéw rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej, hodowanych i tuczonych
(dieta podstawowa) w Rolniczym Zakladzie Doswiadczalnym w Balcynach. Probki byly
wycinane 24 h post mortem, z lewej péltuszy zwierzgcia, pakowane prézniowo i poddane
procesowi dojrzewania przez 9 i/lub 14 dni w temp. 4+1°C. Nastepnie wotowine poddano
obrébece cieplnej, wykorzystujac nastgpujace metody: gotowanie w piecu konwekcyjno-
parowym (PKP) w srodowisku 100% pary wodnej w temp. 100°C, do osiggniecia w centrum
temp. 75°C; gotowanie metodg sous-vide (SV) w temp. 60°C przez 4 h oraz grillowanie (GR)
po obrébce sous-vide w temp. 270°C przez 2,5 min. Otrzymane probki poddano ocenie
parametréw technologicznych (pH, zdolno$é zatrzymywania wody oraz instrumentalna
analiza barwy i parametrow tekstury), parametrow jakosci sensorycznej (barwa, zapach,
soczystos¢, kruchos$é, smak) oraz jakosci odzywczej (zawartos¢ zwigzkow mineralnych i
profil kwasow ttuszczowych).

Wyniki badan, zmierzajacych do okreslenia wplywu czasu dojrzewania na wybrane
wyr6zniki jakosci przedstawiono w publikacji Ol. Probki LL i SM po 9 i 14 dniach
dojrzewania ogrzewano metodg sous-vide i w piecu konwekcyjno-parowym. Wykazano, ze
po obrobce SV steki wotowe LL i SM oceniono jako kruche, a po ogrzewaniu w PKP jako
érednio kruche. Zadnej z probek nie charakteryzowata jednak zalozona wartos¢ WBSF
ponizej 32N.

Kolejnym etapem badan bylo wobec tego sprawdzenie mozliwosci poprawy wybranych
wyréznikow jakosci stekow wolowych z migsnia semimembranosus, przygotowanych z
wotowiny po 14 dniach dojrzewania i marynowanych przed obrobka cieplna.



W tym celu Habilitantka wykorzystala 4 rézne marynaty handlowe i ocenila jako$é
stekéw po ogrzewaniu metoda sous-vide. Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzita, ze
najlepsze efekty uzyskano po zastosowaniu marynaty Staropolskiej, w ktérej o smaku
decydowal gléwnie pieprz i czosnek. W badaniach Pani Doktor uwzglednila takze autorskg
marynat¢ na bazie octu jabtkowego i przypraw, ktora najbardziej obnizata wartosci WBSF.
Zalozone wartosci progowe (WBSF<32) osiagnigto w przypadku miesni LL dla probek SV,
SVG i SVMaO, natomiast dla migsnia SM dla probek SVMaK, SVG i SVMaO. Progowsg
warto$¢ dla kruchosci ocenionej sensorycznie (> 8 pkt.) osiagnieto tylko w probkach miesni
SM: SV, SVMaK, SVMaO. Najwyzsza ocen¢ soczystosci uzyskaly probki SVMaK (7,85
pkt.). Autorka stusznie wybrala sous-vide jako metode ogrzewania pozwalajagcg na
utrzymanie wysokiej wartosci odzywczej badanych probek wotowiny. W dagzeniu do
uzyskania stekéw o jak najwyzszej wartosci odzywczej dodatkowo postanowila ocenié
wartos¢ odzywcza wolowiny gotowanej na parze (100°C, 100% pary, Tc=75°C). Uzyskane
wyniki wskazaly, ze wotowina ogrzewana w srodowisku pary wodnej oraz metodg sous-vide
byla bardzo dobrym Zrédtem Zn i Fe dla r6znych grup zywieniowych. Ponadto potwierdzono
takze wezesniejsze doniesienia naukowe wskazujace, ze gotowanie migsa na parze zmniejsza
udzial nasyconych i zwieksza udzial nienasyconych kwaséw tluszczowych, w poréwnaniu do
probek surowego migsa i ogrzewanego metodg sous-vide. Uzupetnieniem tych danych byly
wyniki opublikowane w artykule O5, wskazujace na korzystniejszy sklad kwaséw
ttuszczowych (zmniejszenie udzialu SFA i zwiekszenie udziatu MUFA i PUFA) w
marynowanych probkach wolowiny (marynaty olejowe) i ogrzewanych metodg sous-vide w
poréwnaniu zaréwno do prébek miesa surowego jak i poddanych jedynie ogrzewaniu SV.
Istotnym osiagnigciem bylo réwniez wykazanie w prébkach SMMar wiekszego procentowego
udzialu w profilu kwaséw kwasu linolowego (LA, n-6) i a-linolenowego (ALA, n-3) oraz
obnizenie stosunku n-6/n-3.

Do najistotniejszych osiagnie¢ poznawczych i aplikacyjnych wynikéw badan
opublikowanych w artykulach wchodzacych w sklad osiggniecia naukowego zaliczam
wykazanie, ze z mie$nia semimembranosus, z buhajow mlecznej rasy polskiej holsztynsko-
fryzyjskiej mozna uzyskac¢ steki o bardzo dobrej jakosci kulinarnej i wysokiej wartosci
odzywczej. Habilitantka okreslila zabiegi umozliwiajace osiggniecie takiego celu: 14-dniowe
dojrzewanie miesa, marynowanie z wykorzystaniem marynat na bazie oleju lub octu,
ogrzewanie metoda sous-vide przez 4 godz. w temp. 60°C. Zaproponowanie producentom
tego typu wyrobow ma duze znaczenie w obecnych czasach, kiedy spoteczenstwo oczekuje
produktéw o wysokiej wartosci odzywczej i fatwej w przygotowaniu. Na szczegdlng uwage
zasluguje fakt, ze zaproponowanym wyrobem beda zainteresowane takze osoby starsze,
ktérych udziat w spoteczenstwie ciagle rosnie i w stosunku do ktérych nalezy uwzglednié
takie cechy zywnosci jak: wysoka wartos¢ odzywcza, tatwos¢ przygotowania, maty wysitek
zwigzany z przegryzaniem.

Uwagi dot. Autoreferatu (zal. 3):

1. Cel 1 jest nieprecyzyjny (s. 1016). W pracy nie okreslano ,,optymalnego czasu
dojrzewania migsni wolowych” tylko sprawdzano jako$é¢ wotowiny ogrzewanej
réoznymi metodami po wczesniejszym 9 i 14 dniowym dojrzewaniu (by¢ moze
optymalne bylyby inne czasy dojrzewania). Podobnie nie wybierano rodzaju miesnia
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tylko sprawdzano ,.zabiegi technologiczne, ktore spowodujq, ze miesien SM bedzie tez
rowniez tak atrakcyjny i pozgdany jak migsienn LL” (s. 124)

2. Na jakiej podstawie Habilitantka wybrata czas ogrzewania metoda sous-vide, tj. 4
godz. ? Wybdr wysokosci temp. (60°C) zostal uzasadniony (s. 14i3), natomiast
odnosnie czasu podano jedynie, ze: ,,gotowanie wotowiny prowadzi sie ... przez kilka
godzin do kilku dni” (str. 14%).

3. Na s. 176 jest napisane: ,.Zabieg marynowania pozwolil tez na istotne zmniejszenie
strat podczas obrobki cieplnej o ok. 35%, jak rowniez obnizenie wartosci WBSF
probek o ok. 20% - Tab. 1”. Szkoda, ze w Tab. 1 nie przedstawiono wynikéw oceny
dla probki kontrolne;j.

4. W tabeli 2 (s. 20) okreslono procentowe zmiany maksymalnej sity cigcia, kruchosci i
soczystosci stekdw ogrzewanych metodg sous-vide w stosunku do stekéw
ogrzewanych w piecu konwekcyjno-parowym. Jak mozna wytlumaczy¢ tak duze
réznice miedzy takimi samymi wariantami probek ? Na przyktad w przypadku miesnia
LL maksymalna sita ciecia dla prébki SV wynosita 36,5 N (O1) i 20,5 N (03).
Zastosowanie takich samych parametrOw ogrzewania wskazywatoby, ze roznica
wynikata ze zmiennosci surowca. Czy w takim razie mozna poréwnywaé wyniki
uzyskane w ramach r6znych do§wiadczen (wariant PKP badano tylko w O1 i O4) ?

5. W rekomendacji do zastosowania praktycznego (s. 25'") nalezatoby uscisli¢, ze chodzi
o kawalki miesnia o grubosci 2,5 cm i masie 200-240 g.

6. Sprzezony kwas linolowy (CLA) nie jest ,produktem metabolizmu drobnoustrojow”
(s. 2114). ,,Obecnos¢ izomerow CLA w tluszczu mleka przezuwaczy wynika z
izomeryzacji i biouwodorowania nienasyconych KT w Zwaczu, jak rowniez z
aktywnosci A-9-desaturazy w gruczole mlecznym ... Biouwodorowanie jest procesem
zachodzgcym przy udziale mikroorganizmow zasiedlajgcych zwacz” (Rutkowska i in.
2015).

7. Numeracja publikacji wchodzacych w sklad osiagniecia przedstawiona w cz.l
(Autoreferat) nie zgadza si¢ z przedstawiong w cz. 2

8. W pracy wystapily tez drobne bledy, np.:

— Niepoprawne zwroty: ,,tez réwniez” s. 122; ,.dalej kontynuowaé” s. 163,

— Przy opisie wynikow z Tab. 2 dla tych samych wariantow ogrzewania stosowano inne
oznaczenia niz w Tab. 2, np. (s. 18g.7) jest: ,,SVGrill”, ,,SVMar”, w Tab. 2 ,,SVG”,
»3VMaO”,

— 5. 21 zamiast ,,pracy wodnej” powinno by¢ ,,pary wodnej”.

Przedstawione uwagi nie umniejszajg wartosci pracy i stwierdzam, ze Habilitantka
wlasciwie zaplanowata doswiadczenia, dobrata odpowiednie metodyki badan, co pozwolito
na osiggnigcie zatozonych celow. Przedstawione przez dr Katarzyne Tkacz osiggniecie
naukowe, stanowigce cykl 5 jednotematycznych publikacji o charakterze oryginalnych prac
tworczych, jest spojne i stanowi warto$ciowy zbidr oryginalnych opracowan naukowych oraz
odpowiada kryteriom, wynikajacym z Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r., poz. 742 ze zm.) art. 219 ust.1, pkt. 2.



Wyniki prezentowane w osiggnieciu naukowym sa nowatorskie, oprécz znaczenia
poznawczego majg rowniez charakter aplikacyjny i stanowig znaczacy wkiad dr Katarzyny
Tkacz w rozwdj dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia.

Ocena pozostalego dorobku naukowego

Dorobek naukowy Habilitantki, po wylgczeniu pigciu prac wchodzacych w sklad
osiggni¢cia naukowego, obejmuje wspolautorstwo 90 opublikowanych oryginalnych prac
tworczych, sposrdd ktérych 14 ukazalo sie¢ w czasopismach naukowych znajdujacych sie¢ w
bazie Journal Citation Reports. Zdecydowana wigkszo$¢ prac (81) zostata opublikowana po
uzyskaniu stopnia doktora. Ponadto Pani Doktor jest autorem/wspétautorem 12 rozdziatoéw w
monografiach naukowych (wszystkie po doktoracie). W swoim dorobku naukowym ma takze
72 referaty, doniesienia i komunikaty naukowe, postery na krajowych i miedzynarodowych
konferencjach naukowych, w tym 1 referat plenarny.

Suma punktow za ten dorobek, wg punktacji MNiSW/MEIN, wynosi 911, a
sumaryczny impact factor wedtug listy JCR, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 13,236
(wszystkie wskazniki po doktoracie).

Inne osiggniecia naukowe wnoszace wkiad w dyscypling naukowsa (zat. 3, pkt. 4.3) dr
Katarzyna Tkacz przedstawita na podstawie 15 opublikowanych prac, dotyczacych trzech
obszaréw badan:

1. Zastosowanie wysokonapieciowej elektrostymulacji péttusz wotowych.
Wyniki badan z tego zakresu przedstawiono w 11 artykutach, opublikowanych w latach
2012-2020 w czasopismach 3-25 pkt. MNSW. Dwie z nich, w ktérych Habilitantka jest 4.
autorem zostaly opublikowane w czasopismach z IF 1,398 oraz IF 1,51. Gléwnym
efektem tych badan bylo wykazanie mozliwosci zastosowania do elektrostymulacji
urzadzenia skonstruowanego przez prof. R. Zywice. Pani Doktor zajmowala sie ocena
zdolnosci zatrzymywania wody, skladu chemicznego, tekstury i soczystosci migsa
surowego oraz poddanego obrébce cieplnej, po elektrostymulacji.

2. Okreslenie roznicy barwy probek w czasie przechowywania przy pomocy wspoélczynnika
AExy.
Publikacja, przedstawiajgca wyniki badan z tego zakresu, w ktorej dr K. Tkacz jest 1.
autorem, zostata opublikowana w 2020 r. w czasopismie z IF 2,697 (100 pkt. MNSW).
Habilitantka wykazata mozliwos¢ wykorzystania wspdtczynnika AExy do okreslenia
zmian intensywnosci barwy w czasie np. kwitnienia czy dojrzewania.

3. Wplyw stosowania dodatku do pasz na jakos$¢ technologiczng wolowiny.
Trzy publikacje dotyczace tego tematu ukazaly si¢ w latach 2018-2021, w czasopismach o
IF 3,483, 1,946 i 1,929 (40, 70 i 140 pkt. MNSW), w kazdej z nich Habilitantka jest
drugim autorem. W tym miejscu (zal. 3, s. 8') dr K. Tkacz zaznaczyta, ze wyniki badan z
tego zakresu oméwita szczegbtowo w p. 4.4.1 (Wprowadzenie). Niestety w p. 4.4.1 nie
powolano si¢ na wyniki badan Habilitantki, zadna z publikacji (zat. 4, pkt. II. 72, 73, 84)
w tym punkcie nie zostata wymieniona. Punkt 4.4.1 jest przegladem literatury, w sktadzie
autorskim cytowanych publikacji ani razu nie wystgpuje nazwisko K. Tkacz.

Podsumowujac uwazam, ze Habilitantka w sposob bardzo pobiezny opisala swoj
dorobek naukowy, ktory nie wchodzi w skiad osiagnigcia. Do innych osiggnigé naukowych
wnoszacych wklad w dyscypline naukowa zaliczyla tylko 15 publikacji sposréd 90
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umieszczonych w wykazie opublikowanych artykuléw w czasopismach naukowych (zal. 3,
tab. 7.1.1.).

Za osiagnigcia w dziedzinie pracy naukowo-badawczej Habilitantka uzyskata nagrody
Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie: za wyr6zniajace si¢ publikacje
naukowe wydane w 2021 r. — 2022; za wyr6zniajacy si¢ artykut naukowy wydany w 2019 r. —
2020; nagrode indywidualng III stopnia za osiggnigcia w dziedzinie naukowej - 2019.
Otrzymata takze wyr6znienie w sesji posterowej na II Ogdlnopolskiej Konferencji Naukowe;j
.Srodowisko, od:zywianie, kosmetyki a zdrowie i uroda” oraz indywidualng nagrode
przyznang przez wydawnictwo Taylor&Francis za doniesienia podczas XIV Meetings
Toxicology and Environmental Health.

O uznaniu kompetencji naukowych $wiadczy powierzenie Habilitantce recenzji
artykutéw naukowych. Pani dr K. Tkacz zrecenzowata 28 prac, opublikowanych w takich
czasopismach jak: Polish Journal of Environmental Studies, Szkice Humanistyczne, Polish
Journal of Natural Sciences, Polish Journal of Culinar Science&Technology, Animals,
Processes, Foods, Fishes, International Journal of Molecular Sciences, Meat Science.

Pani dr Katarzyna Tkacz jest cztonkiem Stowarzyszenia Energia i Srodowisko w
Mleczarstwie (w latach 2017-2020 pelnila funkcje cztonka Zarzadu) oraz Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

Ocena aktywnos$ci naukowej prowadzonej w wiecej niz jednej uczelni lub jednostce
naukowej.

Pani dr Katarzyna Tkacz nawigzala wspétprace z Department of Agricultural and Food
Sciences — DISTAL, University of Bologna, gdzie odbyta 3 miesigczny staz naukowy (IV-VII
2021). Podczas stazu brata udzial w badaniach, prowadzonych pod kierunkiem prof.
Massimiliano Petracci, dot. poprawy jakosci filetow z kurczaka z miopatiami mie$niowymi.
W tym czasie przeprowadzita réwniez fizykochemiczng ocene marynat komercyjnych, a
uzyskane wyniki przedstawila w publikacji wchodzacej w sktad osiggniecia (O2).

W tym samym roku (XII 2021) Habilitantka odbyta 3-tygodniowy staz naukowo-
dydaktyczny w w.w. osrodku naukowym, pod kierunkiem prof. Urszuli Tylewicz. Tym razem
badania dotyczyty wptywu zimnej plazmy i modyfikowanej atmosfery na wybrane wyr6zniki
jakosci ostryg. W czerwcu 2022 r. dr K. Tkacz uczestniczyta w szkoleniu ,,Cold plasma in
food processing: design, mechniasms and application”, a wspélpraca z prof. U. Tylewicz
znalazta odzwierciedlenie w publikacji OS5.

Od 2022 r. Habilitantka wspélpracuje z prof. Burcu Ozturk-Kerimoglu z Wydziatu
Inzynierii Zywnosci, Uniwersytetu w Edge. W tej jednostce odbyta 3-tygodniowy staz
naukowo-dydaktyczny, co pozwolito na udziat w badaniach dot. zmian w tluszczach podczas
przechowywania wyrobdw miesnych z wykorzystaniem HPLC i Rancimatu.

Habilitantka dotaczyla stosowne dokumenty, potwierdzajacy odbycie stazy.

Aktywno$¢ naukowa poza macierzysta uczelniga obejmuje réwniez wspdlprace z
Instytutem Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN. W latach 2006-2008 Pani Doktor
poglebiata swojg wiedze z zakresu oceny sensorycznej, pod kierunkiem prof. Agnieszki
Troszynskiej, a od 2021 r. wspdtpracuje z prof. Anng Korzekwa, biorac udzial w projekcie
Inkubator innowacyjnosci 4.0 .,opracowanie metody uzyskania jeleniny o wyjgtkowych
parametrach technologicznych i odzywczych”.



W wyniku wspétpracy Habilitantki z zagranicznymi i krajowymi o$rodkami naukowo-
badawczymi powstaty 2 artykuly wchodzace w skiad osiggniecia naukowego, bedacego
podstawg do ubiegania sie o stopieni doktora habilitowanego oraz 1 opublikowany w Polish
Journal of Natural Sciences.

W zakresie aktywnosci naukowej prowadzonej poza swojg Uczelnig Habilitantka spelnia
wymagania Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U.
z2023 1., poz. 742 ze zm.) art. 219 ust.1, pkt. 3.

Stwierdzam, ze dorobek naukowy dr Katarzyny Tkacz jest oryginalny i wartosciowy.
Habilitantka potrafi pracowa¢ w zespolach badawczych, czego potwierdzeniem jest udzial
zardbwno w projektach wspoétfinansowanych przez Uni¢ Europejskg jak i realizowanych w
ramach dziatalnosci statutowej. Na uwage zashuguje aktualno$é¢ podejmowanych zadan
badawczych i ich powigzanie z praktyka przemystowa.

Ocena dzialalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej Habilitantki

Pani dr Katarzyna Tkacz jest nauczycielem akademickim z 32-letnim stazem pracy.
Zajecia dydaktyczne prowadzi przede wszystkim na kierunkach funkcjonujacych na Wydziale
Nauki o Zywnosci UWM (technologia zywnosci i zywienie czlowieka, towaroznawstwo,
broker innowacji w przemysle spozywczym, gastronomia-sztuka kulinarna), w mniejszym
zakresie na Wydziale Bioinzynierii Zwierzat (kierunek bioinzynieria produkcji zywnosci),
Wydziale Medycyny Weterynaryjnej (kierunek weterynaria) oraz w Szkole Zdrowia
Publicznego (kierunek dietetyka). Habilitantka prowadzita/prowadzi zajecia w j. angielskim
dla studentéw programu ERASMUS, ERASMUS+ oraz wymiany mi¢dzynarodowej z
Kazachstanem. Jest promotorem 30 prac inzynierskich i 27 magisterskich. Byla opiekunem
naukowym laureata stypendium z Uniwersytetu w Bolonii, ktéry prowadzit badania, w
ramach pracy magisterskiej, dot. wplywu zastosowania innowacyjnych opakowan
biopolimerowych na jakos$¢ przechowywanych filetéw z suma.

Obecnie Pani Doktor pelni funkcj¢ promotora pomocniczego pracy doktorskiej p.t.:
~Zmiany wiasciwosci technologicznych organicznego migsa wieprzowego przechowywanego
w modyfikowanych warunkach” (termin obrony pracy jest przewidziany na wrzesien 2024r.).

Habilitantka caly czas podnosi swoje umiejetnosci dydaktyczne, biorac udzial w
szkoleniach, wyktadach i warsztatach. W 2020 r. odbyla 3-tygodniowy staz praktyczny, a
latach 2022-2023 dwa 3-tygodniowe staze naukowo-dydaktyczne (we Wtoszech i Turcji).

Pani dr Katarzyna Tkacz angazuje si¢ rowniez w dziatalnos¢ organizacyjng Wydziatu,
byta czlonkiem: Rady Wydzialu, Wydzialowej Komisji ds. Zapewnienia oraz Doskonalenia
Jakosci Ksztalcenia, Wydzialowej Komisji Dydaktycznej, zespotu nadzorujacego
przygotowanie sylabusow i dostosowanie programow studiow do KRK, zespoldéw
programowych ds. kierunku Towaroznawstwo oraz Bezpieczenistwo i Certyfikacja Zywnosci.
Obecnie jest cztonkiem: Komisji dyscyplinarnej ds. doktorantow, Wydzialowego Zespotu ds.
Zapewnienia Jakosci Ksztalcenia oraz Dziekanskiej Komisji Kadrowe;j.

W ramach dzialalnosci dydaktycznej i organizacyjnej Pani Doktor kilkakrotnie pelnita
funkcje opiekuna roku, od 2020 r. jest opiekunem Naukowego Kota Technologdw Miesa, a
od 2022 r. Wydziatowym Koordynatorem Praktyk dla uczniéw z Zespotu Szkét Chemicznych
i Ogdlnoksztalcacych.



Na uwage zastuguje dzialalno$¢ popularyzatorska Habilitantki, promujaca macierzysty
Wydziat i Uczelnie. Pani Doktor prowadzita wyktady i warsztaty dla mlodziezy gimnazjalnej
oraz mlodziezy ze Szkoly Specjalnej Przysposabiajacej do Pracy z Zespolu Placowek
Edukacyjnych w Olsztynie. Brala udzial w pracach jury (czlonek/przewodniczaca) w
konkursach kulinarnych (w latach 2015-2023), wyglosita wyktad w spolecznym projekcie
EKO TOMASZKOWO (2017), na polsko-ukrainskim pikniku kulinarno-kulturalnym w
Olsztynie (2017) oraz w ramach II Dni Swiadomosci Zywieniowej (2022). Opublikowata
takze 30 artykulow w czasopismach branzy migsne;.

W 2017 r. Habilitantka pelnita funkcj¢ sekretarza komitetu organizacyjnego XXXVI
Konferencji Naukowo-Technicznej ,,Problemy gospodarki energig i Ssrodowiskiem w
mleczarstwie”.

Za dzialalno$¢ dydaktyczng uzyskala nagrod¢ zespotowa II stopnia Rektora
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (2000 i 2012 r.). Natomiast za
dziatalno$¢ organizacyjng zostala wyrdzniona nagroda zespotowa przez Rektora AR-T /
UWM w Olsztynie w roku 1997, 2000, 2002,, 2018, 2020 i 2022. Podsumowujac dziatalnosé
dydaktyczng, organizacyjng i popularyzatorska stwierdzam, ze dr Katarzyna Tkacz jest
doswiadczonym nauczycielem akademickim, angazujacym sie¢ w sprawy Wydziatu i Uczelni,
z duzg wiedzg i umiejetnosciami organizacyjnymi. Jej aktywnos¢ jako pracownika naukowo-
dydaktycznego, udzielajgcego si¢ takze poza macierzystym Uniwersytetem stanowi dobra
promocj¢ Uczelni w kraju i na $wiecie.

Whiosek koncowy

Pani dr inz. Katarzyna Tkacz posiada obszerny i wartosciowy dorobek naukowy.
Przedstawione osiggniecie naukowe ,,Dobdr zabiegéw technologicznych umozliwiajgcych
uzyskanie optymalnej jakosci produktow z wolowiny pochodzgcej z buhajéw rasy polskiej
Holsztynsko-Fryzyjskie)” ma duzg warto§¢ naukowa, a wyniki badan maja charakter
aplikacyjny. Uwazam, ze Habilitantka wniosla istotny wkiad w rozwoj dyscypliny naukowe;j
technologia zywnosci i zywienia oraz wykazata si¢ istotng aktywnoscig naukowg realizowang
w wiece] niz jednej jednostce naukowej. Stwierdzam, ze zostaly spelnione wymagania
Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r.,
poz. 742 ze zm.) i wnosze o dopuszczenie Pani dr inz. Katarzyny Tkacz do dalszych etapéw
postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.



