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Ocena

osiagnie¢ naukowo-badawczych, dorobku dydaktycznego i organizacyjnego

dr inz. Joanny Stadnik, adiunkta w Katedrze Technologii Migsa i Zarzadzania

Jakoscia, Wydzialu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytetu

Przyrodniczego w Lublinie, w zwiazku z postepowaniem o nadanie Jej

stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w

dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Ocene opracowano na podstawie nastepujacych dokumentow
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Autoreferatu bedacego opisem catosciowego dorobku i osiagniec
naukowych

Wykazu opublikowanych prac naukowych wchodzacych w sktad
jednotematycznego cyklu publikacji stanowigcego osiagniecie naukowe
Wykazu opublikowanych prac naukowych lub twérczych prac zawodowych
oraz informacji o osiggnieciach dydaktycznych, wspoétpracy naukowej i
popularyzacji nauki

Kopii prac wchodzacych w sktad jednotematycznego cyklu publikacii
stanowigcego osiggniecie naukowe

Kopii pozostatych oryginalnych prac tworczych i prac przeglagdowych

Poswiadczonej kopii dyplomu uzyskania stopnia naukowego doktora

Przedstawione do oceny materialy spetniaja wymogi formalne okre$lone w

Ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki (Dz.U. z 2003 r. ,Nr 65, poz. 595, ze zmianami Dz.U. z 2005 r., Nr
164, poz. 1365, Dz.U. z 2010 r., poz. 620 i Nr 182, poz. 1228 oraz Dz.U. z 2011r. ,
Nr 84, poz. 455).



Dane osobowe

Dr inz. Joanna Stadnik urodzita sie 15 wrzesnia 1977 roku w Przemyslu.
W 2001 roku ukonczyta, z wyréznieniem, studia na kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka w Akademii Rolniczej w Lublinie uzyskujgc tytut zawodowy
magistra inzyniera. Nastepnie podjeta studia doktoranckie na Wydziale Rolniczym
Akademii Rolniczej w Lublinie. Z dniem 1.04.2005 roku zostata zatrudniona na
stanowisku asystenta w obecnej Katedrze Technologii Migsa i Zarzadzania
Jakoscig. Stopien naukowy doktora w dyscyplinie technologia zywnosci i
zywienia nadata Kandydatce w dniu 23.02.2005 Rada Wydziatu Rolniczego
Akademii Rolniczej w Lublinie na podstawie rozprawy pt. ,Wptyw obrobki
ultradzwiekowej na uwodnienie tkanki miesniowej”. Promotorem w przewodzie
doktorskim mgr inz. Joanny Stadnik byt prof. dr hab. Zbigniew Dolatowski. Od
2006 roku pracuje na stanowisku adiunkta w Katedrze Technologii Migsa i
Zarzadzania Jakoscig, Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytetu

Przyrodniczego w Lublinie.

Ocena osiagniecia naukowego pt. ,Wplyw probiotycznego szczepu
Lactobacillus casei LOCK 0900 na zawartos¢ amin biogennych i wybranych
produktéow proteolizy w wedlinach surowych podczas dojrzewania i
przechowywania” stanowigcego podstawe ubiegania si¢ o stopien
naukowych doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w

dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Rosnace wymagania rynku konsumenckiego prowadzg do poprawy cech
jakosciowych produkowanych wyroboéw miesnych, w tym réwniez wyrobow migsnych
surowo dojrzewajgcych. Charakteryzujg sie one tym, ze mozna je przechowywac
przez dtugi okres czasu, a ich oryginalny smak i aromat uzyskuje sie poprzez
umiejetne kierowanie przemianami biochemicznymi, mikrobiologicznymi i fizycznymi,
ktére zachodza w trakcie catego procesu produkcyjnego i dojrzewania
poprodukcyjnego. Jednym z produktéw tych przemian sg aminy biogenne, ktore
wykazujg dziatanie toksyczne, a niektére z nich nawet dziatanie rakotworcze. Aminy

te tworzone sag przez endogenng mikroflore rozwijajaca si¢ w wyrobach migsnych



surowo dojrzewajgcych. Mikroflore t¢ mozna w znaczacym zakresu ksztattowac
poprzez odpowiedni dobér kultur starterowych, w tym takich ktére nie majg uzdolnien
do wytwarzania amin biogennych lub sg zdolne do ich utylizacji. Tej problematyce
poswiecone jest osiggniecie naukowe stanowigce podstawe ubiegania si¢ przez dr
inz. J Stadnik o stopien naukowy doktora habilitowanego.

Osiagniecie naukowe tworzy jednotematyczny cykl 6 publikacji, z ktorych 4
stanowig publikacje o charakterze eksperymentalnym, a pozostate dwie maja
charakter przegladu aktualnego staniu wiedzy dotyczacego wystgpowania amin
biogennych w miesie i fermentowanych produktach migsnych. We wszystkich
pracach dr J. Stadnik jest pierwszym autorem, a w 5 pracach drugim wspétautorem
jest prof. dr hab. Z. Dolatowski, ktory wyceniat swoj wktad w przygotowanie publikacji
na 10%. 4 prace zostaly zamieszczone w czasopismach znajdujgcych sig na liscie
JCR, w tym 3 w wysoko punktowanych czasopismach znajdujgcych sie na liscie
czasopism MNiSzW tj. Food Chemistry; IF = 4,072, pkt MNiSzZW = 45, Meat
Science; IF = 2,754, pkt MNiSzW = 40 i International J. Food Properties; IF 1,142, pkt.
MNiSzW = 25. Pie¢ prac ukazato sie w jezyku angielskim, a wiec znalazly sie w
obiegu miedzynarodowym. Sumaryczny impact factor publikacji wchodzacych w
sktad osiggniecia naukowego wynosi 8,158, a suma punktow za publikacje wg
wykazu czasopism MNiSzW wynosi 139. Wyzej wymienione dane o charakterze
bibliometrycznym nalezy uzna¢ za wysoce pozytywne. Na podstawie oSwiadczen
wspotautora stwierdzam, ze wkiad intelektualny i doswiadczalny Habilitantki w
poszczegolne prace jest dominujgcy i $wiadczy o Jej wiodacej roli w badaniach
objetych jednotematycznym osiggnieciem naukowym.

Celem badan byta ocena wptywu probiotycznego szczepu bakterii Lactobacillus
casei LOCK 0900 na zawarto$¢ amin biogennych i wybranych produktow
proteolizy podczas dojrzewania i przechowywania poledwicy surowo dojrzewajacej.
Wyzej wymieniony szczep wyselekcjonowano sposrdd innych szczepow bakterii
fermentacji mlekowej jako najbardziej obiecujgcy w technologii surowo
dojrzewajgcych wyrobéw migsnych.

W pierwszym etapie badan $ledzono tworzenie sig amin biogennych w poledwicy
surowo dojrzewajacej w zaleznosci od pH i aktywnosci wodnej podczas
spontanicznej fermentacji trwajacej 16 miesiecy. Stwierdzono, ze sposrod amin
biogennych w najwyzszych stezeniach wystepowaly kadaweryna i tryptamina, za$

stezenie poliamin byto niskie lub nie stwierdzano ich obecnosci. W kolejnej pracy



zaprezentowano wyniki badan bedace porownaniem tworzenia sie amin biogennych
w produkcie poddanym spontanicznej fermentacji oraz fermentacji z dodatkiem w/w
szczepu probiotycznego. Uzyskane wyniki wskazuje, ze obecno$¢ bakterii
probiotycznych podczas fermentacji poledwicy surowo dojrzewajacej umozliwiata
otrzymanie produktu o obnizonej zawartosci amin biogennych poprzez szybszg i
znacza redukcie pH i poprzez dominacje nad mikroflorg rodzima, ktéra
charakteryzowata sie zdolnoscig tworzenia znaczacych ilosci amin biogennych.

Badanie przebiegu zmian wiasciwosci biatek pod wptywem enzymow
proteolitycznych wykazato, ze obecno$¢ szczepu Lactobacillus casei £tOCK 0900
jako kultury starterowej nie wptywa na intensyfikacje degradacji biatek i nie wptywa
negatywnie na szybko$¢ i kierunek przemian enzymatycznych biatek. Te wnioski nie
w pemni pokrywajg sie z wnioskami wynikajgcymi z kolejnej pracy w ktére wykazano,
iz w obecnosci w/w bakterii probiotycznych nastepuje wzrost zawarto$ci peptydow
rozpuszczalnych i wolnych aminokwaséw, co z kolei moze wptywac¢ na profil
smakowo-zapachowy produktow. Te rozbieznosci wymagaja wyjasnienia lub
dalszych prac badawczych. Pewnym mankamentem pracy jest brak badan
dotyczacych wpltywu kultury starterowej na zmiany jakosciowe i iloSciowe rodzimej
mikroflory majacej duzy wplyw na cechy jakosciowe i bezpieczenstwo dla
konsumenta otrzymywanych produktéw migsnych.

Podsumowujac cykl 6 publikacji zaprezentowanych jako osiggnigcie naukowe,
stwierdzam, ze przedstawione wyniki badan moga przyczynic si¢ do poprawy jakosci
i zdrowotnosci poledwic surowo dojrzewajacych w wyniku dodatku kultur
starterowych w postaci wyselekcjonowanego szczepu probiotycznego Lactobacillus
casei tOCK 0900. Wykazano mozliwo$¢ obnizenia zawartosci amin biogennych w
produktach ulegajacych spontanicznej fermentacji poprzez dodatek w/w kultury

starterowej przy zachowaniu pozadanych cech smakowo-zapachowych.
Ocena pozostatego dorobku naukowego

Dorobek naukowy dr inz. Joanny Stadnik, obok 6 publikacji wchodzacego w
sklad jednotematycznego osiagniecia naukowego, obejmuje 56 pozycji, w tym 15
oryginalnych prac tworczych, 2 artykuly przegladowe, 3 rozdziaty w monografiach, 6
artykutébw popularno-naukowych. Ponadto Kandydatka jest wspotautorkg 26

komunikatéow naukowych prezentowanych na konferencjach krajowych i



zagranicznych. Sumaryczny impact factor wedtug listy Journal Citation Reports , z
uwzglednieniem wartosci przypisywanych w odpowiednich latach jest zadawalajgcy |
wynosi 15,20. Sumaryczna liczba punktow za publikacje catego dorobku naukowego
wynosi 360, wg. listy czasopism MNiSzW, w tym 335 pkt pochodzi z dorobku
naukowego zgromadzonego po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, co nalezy
uznaé réwniez na znaczace osiggniecie naukometryczne. Stosunkowo niski Indeks
Hirscha wynoszacy 2 i liczbe cytowan wynoszaca 14, wg. bazy Web of Science,
mozna tlumaczy¢ faktem iz zdecydowana wiekszos¢ prac znalazta sie w obiegu
miedzynarodowym w ostatnich latach. Znaczaca cze$¢ pozostatego dorobku
naukowego prezentowata byta w czasopismach znajdujacych sie w bazie JCR, takich
jak; Meat Science, LWT-Food Science and Technology, European Food Research
and Technology, International Journal of Food Properties, Bulletin of the Veterinary
Institute in Pulawy, Annales of Animal Science czy Zywnos$é. Nauka, Technologia
Jakosc¢.

Dr inz. Joanny Stadnik byla wykonawcg w jednym projekcie badawczym
finansowanym przez MNiSzW i projekcie rozwojowym finansowanym przez NCBIR,
a aktualnie uczestniczy w projekcie dotowanym przez Ministerstwo Rolnictwa i
Rozwoju Wsi.

Dziatalno$é naukowo- badawcza Kandydatki, w ocenianym okresie, koncentrowata
sie na kilku problemach. W okresie przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora i
bezposrednio po nim dominowata problematyka uwodnienia struktur biatkowych
tkanki miesniowej i zwigzanych z nim innych wtasciwosci migsa i mozliwos¢ jego
ksztattowania za pomoca fal ultradzwigkowych. Wykazano, ze zastosowanie drgan
ultradzwiekowych na etapie rigor mortis przyczynito sie do skrocenia czasu
dojrzewania migsa wotowego.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora zainteresowania badawcze dr inz. J
Stadnik koncentruja sie wokot trzech obszaréw tematycznych;

- przemian biochemicznych tkanki mieéniowej po uboju, a w szczegolnosci
poszukiwania metod ksztattowania poubojowych przemian biatek miesniowych

- wptywu zywienia na jakosc i przydatnos¢ technologiczng surowca miesnego

- roli bakterii probiotycznych w produkcji wedlin surowo dojrzewajgcych

Do najwazniejszych osiggniec z tego okresu badan nalezy zaliczy¢;



- wykazanie, ze sonifikacja drganiami o niskiej czestotliwosci i $rednim natezeniu nie
inicjuje proceséw oksydacyjnych, ktére powodujg utlenianie biatek i ttuszczu
miesniowego, a te pogarszajg jakos¢ migsa i przetworéw miesnych

- okreslenie roli hydrofobowych biatek miofibrylarnych izolowanych z migsa po
réznym czasie od uboju, w tym po obrébce ultradzwiekami

- wykazanie, ze wiaczenie do pasz dla swin soi i kukurydzy GMO nie miato istotnego
wptywu na wiele parametréow ocenianego miesa, za wyjatkiem nieco nizszej
stabilnosci lipidow zawartych w schabie.

W podsumowaniu stwierdzam, ze dr inz. J. Stadnik ma warto$ciowy dorobek
naukowy z zakresu technologii migsa, publikowany w uznanych, renomowanych
czasopismach miedzynarodowych. W dorobku tym mozna wyrézni¢c wazne
elementy praktyczne, ale takze warto$ciowe dane o charakterze podstawowym,
ktore w istotny sposob przyczyniajg si¢ do rozwoju dyscypliny naukowe;j

technologia zywnosci i zywienia.

Dzialalnosé dydaktyczna, popularyzatorska i organizacyjna

Dr inz. Joanna Stadnik ma znaczacy dorobek dydaktyczny. Prowadzi zajecia
dydaktyczne w formie wyktadow, ¢wiczen audytoryjnych i éwiczen laboratoryjnych na
kierunkach Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, Biotechnologia, Dietetyka
oraz Towaroznawstwo na Wydziale Nauk o Zywnos$ci i Biotechnologii oraz na
Wydziale Agrobioinzynierii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, m.in. z
przedmiotow:

- technologia miesa - kierownik przedmiotu od roku akademickiego 2008/2009

- towaroznawstwo zywnosci pochodzenia zwierzecego

- higiena zywno$ci

- aparatura przemystu spozywczego

- przetworstwo migsa i ttuszczow zwierzecych - specjalizacja dyplomowa

- zarzadzanie jako$cia.

Ponadto, prowadzi wyktady oraz warsztaty w ramach Podyplomowych Studiow
,Zarzadzanie jakoscig w produkcji zywnosci” w Uniwersytecie Przyrodniczym w
Lublinie. Byta promotorem w 17 pracach magisterskich i 19 inzynierskich.
Obecnie petni funkcje promotora w przewodzie doktorskim na Wydziale Nauk o

Zywnosci i Biotechnologii UP w Lublinie.



Kandydatka otrzymata prestizowe wyréznienie Fundacji Pro Scientia et Vita
Polskiej Akademii Nauk dla wybitnego mtodego naukowca. Jest laureatka ,IUFoST’s
Young Scientist Presentation Award” przyznanej przez Miedzynarodowa Unie
Nauki o Zywnosci i Jej Technologii IUFoST.  Na uwage zastuguje wspoipraca z
przemystem, w tym udziat w przygotowaniu dokumentacji systemowej stuzace;
zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego dla 11 zakfadéw przemystu
spozywczego oraz odbycie 6-miesieczego stazy w zaktadzie przetworstwa
miesnego.

Dr Joanna Stadnik brata aktywny udziat w organizacji dwéch miedzynarodowych
konferencji naukowych, w tym petnita funkcje sekretarza Miedzynarodowe;
Konferencji Naukowej ,Tradycyjne i Regionalne Technologie i Produkty w Zywieniu
Cztowieka”. Od 2009 r. jest Prezesem Lubelskiego Oddziatu Polskiego Towarzystwa
Technologébw Zywnosci i cztonkiem Zarzadu Gtéwnego PTTZ. Za dziatalno¢
naukowa i organizacyjng byta pieciokrotnie wyrézniana Nagrodg Rektora UP w

Lublinie.

Whniosek koncowy

Na podstawie analizy dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego,
organizacyjnego oraz jednotematycznego cyklu publikacji stanowigcego
osiagniecie naukowe stwierdzam, ze dr inz. Joanna Stadnik spetnia wymagania
Ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w
zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku (Dz. U. Nr 65, poz. 595 z p6Zniejszymi
zmianami) i wnosze o dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapow

postepowania habilitacyjnego.
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