Lublin 17.10.2016

Dr hab. inz. Bartosz Solowiej

Zaktad Technologii Mleka i Hydrokoloidow Katedry Biotechnologii,
Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ul. Skromna 8, 20-704 Lublin

Ocena
osiagnie¢ naukowo-badawczych, dorobku dydaktycznego, organizacyjnego
I popularyzatorskiego dr inz. Karoliny Marii Wojciak, adiunkta w Katedrze
Technologii Miesa i Zarzadzania Jako$cia Wydzialu Nauk o Zywno$ci i Biotechnologii,
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, w zwiazku z postepowaniem 0 nadanie stopnia
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia

Podstawa wykonania i przedmiot recenzji

Recenzja zostala wykonana w oparciu o decyzje Rady Wydzialu Nauk o Zywnosci
1 Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, ktora podjeta uchwate w sprawie
powotania mojej osoby na recenzenta w postepowaniu o nadanie dr inz. Karolinie Marii
Wojciak stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia — przekazanej pismem (Vdz.532/0s/15-16 z dn. 12.09.2016
r.) Dziekana Wydziatu prof. dr hab. Izabelle Jackowska.

Recenzja uwzglednia wymogi:

- Ustawy o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki
z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz. U. z 2014 r. poz. 1852 ze zm.)

- Rozporzadzenia MNiSW z dnia 30 pazdziernika 2015 r. w sprawie szczegélowego
trybu i warunkow przeprowadzania czynnosci w przewodzie doktorskim, w postepowaniu
habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora (Dz. U. RP, Poz. 1842)

- Rozporzadzenia MNiSW z dnia 1 wrzesnia 2011 r. w sprawie kryteriow oceny
osiagnie¢ osoby ubiegajacej sie 0 nadanie stopnia doktora habilitowanego (Dz. U. Nr 196,
Poz. 1165)

- Komunikatu Nr 1/2015 Centralnej Komisji do Spraw Stopni 1 Tytutéw dotyczacego
toku postepowania habilitacyjnego.

Oceng osiggnig¢ dr inz. Karoliny Marii Wojciak przygotowano na podstawie
nastepujacych dokumentow tj: autoreferatu obejmujacego wykaz publikacji stanowigcych
osiaggniecie naukowe Habilitantki w j. polskim i w j. angielskim; wykazu osiaggnig¢ naukowo-
badawczych, informacji o osiagnieciach dydaktycznych, wspotpracy naukowej
I popularyzacji nauki w j. polskim i w j. angielskim; kopii prac wchodzacych w sktad cyklu
publikacji powigzanych tematycznie, stanowigcego osiggni¢gcic naukowe wraz
z o$wiadczeniami wspotautorow; Kopii pozostatych oryginalnych prac twoérczych;
poswiadczonej kopii dyplomu stwierdzajgcego posiadanie stopnia doktora; formy
elektronicznej wniosku wraz zatgcznikami.



1. Doswiadczenie naukowe oraz przebieg pracy zawodowej

Dr inz. Karolina Maria Wojciak ukonczyta jednolite studia magisterskie Technologia
Zywnosci i Zywienie Cztowieka z wynikiem bardzo dobrym z wyréznieniem na Wydziale
Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii Akademii Rolniczej w Lublinie 26 czerwca 2007 roku.
Tytul pracy magisterskiej: ,, Wphyw dodatku naparu herbaty na wlasciwosci fizykochemiczne
produktu miesnego”. Dnia 19 grudnia 2012 roku uzyskata stopien doktora nauk rolniczych
w zakresie technologii zywnosci i1 zywienia, specjalnos¢ technologia migsa na Wydziale Nauk
o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie. Tytul rozprawy
doktorskiej: ,,Probiotyki w produkcji kietbasy dojrzewajgcej”. Promotorem pracy doktorskiej
byt prof. dr hab. Zbigniew J. Dolatowski. Od 01.10.2008 r. zostala zatrudniona
w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie, w Katedrze Technologii Migsa i Zarzadzania
Jakoscia, z ktorg zwigzata calg dotychczasowag karier¢ naukows, przechodzac kolejne
szczeble awansu od asystenta (01.10.2008 - 30.09.2013) do adiunkta (od 01.10.2013).
Na stanowisku adiunkta pracuje do chwili obecne;j.

2. Ocena osiggniecia naukowego

Dr inz. Karolina Maria Wojciak przedstawila jako wskazane osiggnigcie naukowe CyKI
7 powigzanych tematycznie publikacji z lat 2014-2016, ujetych pod wspdlnym tytutem:
., Serwatka kwasowa w produkcji wyrobow miesnych bez azotanow”, ktore zgodnie z art. 16
ust. 2 Ustawy z dnia 14 marca 2003 roku moga by¢ podstawg do ubiegania si¢ o stopien
doktora habilitowanego. Prace w zdecydowanej wigkszosci (6) opublikowano
w czasopismach indeksowanych przez Journal Citation Reports (JCR) w ostatnich trzech
latach (lista A MINIiSW). Sa to prace opublikowane w nastepujacych czasopismach: Scientia
Agricola, (IFs.eni=1,103, pkt MNiSW;15=30) (2 prace), LWT - Food Science and
Technology (I1F2015=3,095, pkt MNiSW,15=35) (1 praca), Meat Science (IF»014=2,615, pkt
MNIiSW,014=35) (1 praca) Journal of Food Processing and Preservation (IFs.eni=1,020, pkt.
MNIiSW,015=20) (1 praca), Journal of Food Quality (IFs.eni=0,938, pkt. MNiSW,415=20)
(1 praca). Osiagniecie naukowe uzupelnia praca opublikowana w czasopiSmie z listy B
MNISW - Acta Scientiarum Polonorum, Technologia Alimentaria (IFs.emi=0, pkt
MNiSW15=15) (1 praca). Sumaryczny Impact Factor publikacji wchodzacych w sktad
osiggniecia naukowego wynosi 9,874 (wg daty zlozenia dokumentéw do Centralnej Komisji
ds. Stopni 1 Tytuléw — na dzien 1.06.2016), a suma punktéw wedtug wykazu czasopism
MNISW za odpowiedni rok wynosi 185. Prace wlgczone do osiggniecia naukowego cytowano
15 razy (1.06.2016) (17 razy — stan aktualny na dzien 17.10.2016), co jest, zdaniem
recenzenta, dobrym wskaznikiem ich poziomu naukowego, majac na uwadze to, ze zostaly
opublikowane w ostatnich trzech latach.

Dr inz. Karolina Maria Wojciak jest pierwszym autorem i autorem
korespondencyjnym we wszystkich 7 artykutach. Wkitad w warto§¢ naukowsa publikacji
Kandydatka ocenita na 90% w 4 publikacjach, na 70% w 2 artykutach, a w 1 publikacji na
60%. Stosowne oswiadczenia wspotautoréw prac znajduja si¢ w dokumentacji Habilitantki.
Niewielkg niescistos$¢ zanotowatem w 2 pracach (1.B.5., 1.B.7.) odnos$nie wktadu Kandydatki
w poszczeg6lne publikacje, ktorej rola polegata m.in. na wspofudziale w tworzeniu koncepcji
doswiadczenia (jak wynika z o$wiadczenia jednego ze wspoOtautoréw), a nie na tworzeniu
koncepcji doswiadczenia. Jednakze na podstawie ww. procentowych udziatach w cyklu prac
powigzanych tematycznie stanowigcych osiggnigecie naukowe stwierdzam, ze wklad
Habilitantki w poszczegolne publikacje §wiadczy o Jej wiodacej roli zarowno na etapie
planowania i wykonywania doswiadczen, jak rowniez podczas analizy, opracowywania
1 publikacji otrzymanych wynikow.



Przedstawiony przez dr inz. Karoling Mari¢ Wojciak cykl publikacji dotyczy jednego
z najwazniejszych probleméw z jakim spotykaja si¢ przede wszystkim konsumenci migsa
I jego przetworow — zawarto$¢ azotanow III i V sodu/potasu w produkcie koncowym.
Ograniczenie badz catkowite wyeliminowanie dodatku azotanu III sodu/potasu z wyrobow
migsnych stanowi od kilkunastu lat jeden z gléwnych nurtow badawczych ze wzgledu na
potencjalne ryzyko powstawania w produktach migsnych substancji kancerogennych. W tym
celu nalezy poszukiwaé alternatywnych sktadnikéw/dodatkéw/metod produkcji migsnych
produktow zywnosciowych. Osiggniecie naukowe Pani dr inz. Karoliny Marii Wojciak
bardzo dobrze wpisuje si¢ w powyzsza tematyke.

Celem prac stanowigcych osiggniecie naukowe byla ocena mozliwosci
wyeliminowania dodatku azotanow (II1 1 V) sodu do wyrobow migsnych dojrzewajacych oraz
poddanych obrobce termicznej poprzez zastosowanie serwatki kwasowej ze wzgledu m.in. na
je] wilasciwosci antybakteryjne i przeciwutleniajace. Habilitantka przeprowadzita oceng
wplywu serwatki kwasowej na stabilno$¢ mikrobiologiczng produktéw migsnych bez dodatku
azotanéw (1l i/lub V) sodu, z punktu widzenia obecnosci bakterii patogennych; oceng
wptywu serwatki kwasowej na stabilno$¢ oksydacyjng oraz barwe produktéw migsnych bez
dodatku azotanoéw (III i/lub V) sodu z punktu widzenia obecnosci wtornych produktow
utleniania lipidow z uwzglednieniem smakowito$§ci wyrobow; ocene wplywu serwatki
kwasowej na przebieg proteolizy biatek, z uwzglgdnieniem zawarto$ci N-nitrozoamin, amin
biogennych oraz wolnych aminokwaséw W produktéw migsnych bez dodatku azotanow (I11
i V) sodu.

W nawigzaniu do pierwszego celu szczegbtowego w pracach (0.3.-0.6.) podjeto
problematyke wplywu dodatku serwatki kwasowej na stabilno$¢ mikrobiologiczng wyrobow
migsnych bez azotanow (III i/lub V) sodu, poddanych obrébce cieplnej oraz surowo
dojrzewajacych, podczas przechowywania. Po przeprowadzeniu doswiadczen Habilitantka
stwierdzila wielokierunkowa aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa skladnikow serwatki
kwasowej w migsnych wyrobach poddanych i nie poddanych obrébce termicznej (O.4. -
Journal of Food Processing and Preservation, 2014). Serwatka kwasowa wplyneta na
obnizenie wartosci pH wyrobow migsnych poprzez zakwaszenie farszu (serwatka kwasowa
zawiera ok. 0,7% kwasu mlekowego) oraz wprowadzenie bakterii kwasu mlekowego
zdolnych do konwersji glukozy do kwasow organicznych. Zastosowanie serwatki kwasowej
istotnie wptyneta na obnizenie wartosci aktywnosci wody w przechowywanym wyrobie. Jak
zauwazyta Kandydatka, procesy proteolizy mogly doprowadzi¢ do wytworzenia zwigzkow
niskoczasteczkowych (peptydy, aminokwasy, aminy, amidy), powodujacych obnizenie ilo$ci
wody dostepnej do rozw6j drobnoustrojow. Habilitantka stwierdzita réwniez istotnie wyzszg
liczbe bakterii LAB w wyrobach migsnych z serwatkg kwasowa w porownaniu do produktow
peklowanych, zarowno po osiagnigciu przez produkt dojrzatosci konsumpcyjnej (21 dni), jak
1 po okresie chlodniczego przechowywania (180 dni). Ogodlna liczba bakterii (OLD)
ksztattowata si¢ na poziomie zblizonym do liczby LAB 1 byla istotnie wyzsza w probie
z serwatka kwasowa w pordwnaniu do proby peklowanej azotanem (III) sodu, co stanowi
kolejny czynnik hamujacy rozwdj bakterii patogennych. Dr inz. Karolina Maria Wojcik
kontynuowata ww. badania w pracy (O.6. - Scientia Agricola, 2016), w ktorej badata wptyw
serwatki kwasowej w polaczeniu z etanolowymi ekstraktami roslinnymi na stabilno$¢
mikrobiologiczng rozdrobnionego wyrobu migsnego surowo dojrzewajacego. Wyniki
otrzymane przez Kandydatke wskazuja na skuteczno$¢ zastosowania serwatki kwasowej
w potaczeniu z ekstraktem z Rosmarinus officinalis L., Sinapis alba L. oraz Juniperus
communis L. w zabezpieczeniu wyrobu migsnego przed rozwojem L. monocytogenes,
gronkowcow koagulazo-dodatnich, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae w tym rodzaju
Salmonella podczas 180 dniowego przechowywania wyrobu w opakowaniu préozniowym.
Oceniajac wplyw serwatki kwasowej na bezpieczenstwo mikrobiologiczne rozdrobnionych



wyrobéw migsnych poddanych obrobce termicznej, przechowywanych w warunkach
chtodniczych (4°C) w opakowaniu proézniowym przez 15 lub 30 dni Habilitantka dowiodta, ze
niepeklowane wyroby migsne wzbogacone W serwatke kwasows, charakteryzowaly sie
wyzszg liczbg LAB w porownaniu do peklowanych wyrobow miesnych. Z kolei dodatek
ekstraktow roslinnych w potaczeniu z serwatkg kwasowa hamowal rozwoj jedynie patogenne;j
mikroflory. Nie obserwowano wptywu ekstraktow roslinnych na liczbg¢ bakterii kwasu
mlekowego w wyrobach migsnych. Ponadto Habilitantka stwierdzita, ze w zadnej z prob
rozdrobnionego produktu mi¢snego poddanego obrdbce cieplnej nie stwierdzono obecnosci
bakterii z rodzaju Clostridium sp. (O.3. - Meat Science, 2014). Uzyskane rezultaty badan
wskazujg, ze niepeklowany wyréb migsny wzbogacony w serwatke kwasowa moze byc
przechowywany przez okres 15 dni. Wyroby migsne zawierajace dodatek etanolowych
ekstraktow roslinnych charakteryzowaty si¢ niska OLD (ponizej 6,0 log jtk/g), co $wiadczy
o bardzo dobrej jakosci mikrobiologicznej produktu (O.5. - Journal of Food Quality, 2016).
Dr inz. Karolina Maria Wojciak na podstawie przeprowadzonych dos§wiadczen stwierdzita, ze
serwatka kwasowa moze pehic¢ role zamiennika azotanu (111) sodu w produkcji wyrobow
migsnych, hamujac rozwdj] mikroflory niepozadanej 1 w ten sposdb zapewniaé
bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktéw migsnych.

W ostatnim zagadnieniu przedstawionego cyklu publikacji Kandydatka analizowata
wptyw serwatki kwasowej na przebieg i produkty proteolizy biatek oraz mozliwosé¢
powstawania N-nitrozoamin i amin biogennych w wyrobach migsnych (O.7. - Acta
Scientiarum Polonorum, Technologia Alimentaria, 2016). Jak sama Habilitantka wskazuje,
w dostepne;j literaturze brakuje informacji dotyczacej wptywu mikroflory serwatki kwasowe;j
na przebieg i produkty przemian proteolitycznych, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem amin
biogennych. Co wazne, przemiany proteolityczne obok przemian oksydacyjnych wplywaja
W sposob istotny na cechy organoleptyczne oraz decyduja o trwalo$ci i bezpieczenstwie
zdrowotnym produktow migsnych. Analizujac uzyskane wyniki badan, zwigkszenie
zawarto$ci wolnych aminokwaséw w poddanych wydluzonemu dojrzewaniu probach
badawczych sugeruje zachodzace procesy proteolizy. Jak zauwazyta dr inz. Karolina Maria
Wojciak, wprowadzenie do wyrobu serwatki kwasowej bogatej w mikroorganizmy oraz
enzymy wilasne, prawdopodobnie zmienito uktad enzymatyczny wotowiny przyczyniajac si¢
posrednio do poprawy jego kruchosci oraz strawnos$ci. Ponadto nie stwierdzono korelacji
pomiedzy wyzszg zawarto$cia wolnych aminokwasow a stezeniem amin biogennych.
Nie zaobserwowano réwniez zaleznosci pomiedzy zawartoscig wolnych aminokwasow oraz
amin biogennych a zawarto$cia N-nitrozoamin. Przeprowadzone oznaczenia pozwolily
wykluczy¢ obecno$¢ nitrozoamin tj. NDBA - N-nitrozodibutyloaminy, NDEA - N-
nitrozodietyloaminy, NDMA - N-nitrozodimetyloaminy, NPIP - N-nitrozopirolidyny i NPYR
- N-nitrozopiperydyny, NMOR - N-nitrozomorfoliny w wolowinie surowo dojrzewajacej
marynowanej w serwatce kwasowej, przechowywanej przez okres 36 miesi¢cy. Habilitantka
stwierdzita obecno$¢ amin biogennych (w najwigkszej ilosci - tyramina i kadaweryna oraz
putrescyna) w wolowinie marynowanej w serwatce kwasowej oraz w probie solonej,
najnizsze za$§ w probie peklowanej. Kandydatka natomiast nie stwierdzila obecnos$ci w Zadne;j
z prob badawczych sperminy, spermidyny oraz histaminy, co moglto wynikaé ze zbyt
dhugiego okresu przechowywania chlodniczego wotowiny oraz ich wykorzystania jako
potencjalnego Zrédta azotu przez mikroorganizmy.

Podsumowujac ocene osiggniecia naukowego Pani dr inz. Karoliny Marii Wojciak,
stwierdzam, ze wnosza one cenny wklad do dotychczasowej wiedzy o mozliwosci
ograniczania badz eliminacji azotanu (IIT i IV) w migsie i jego przetworach. Habilitantka
wykonatla obszerne i dobrze zaplanowane badania, postugujac si¢ nowoczesnymi metodami
badawczymi. Kandydatka nie tylko opisata otrzymane wyniki badan, ale rowniez podjeta
proby wyjasnienia zaobserwowanych zmian i zaleznosci. Ponadto badania prowadzone przez
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Habilitantke, dotyczace zastosowania serwatki kwasowej W wyrobach migsnych bez
azotandw, moga z powodzeniem przetozy¢ sie w przysztosci na komercjalizacj¢ uzyskanych
wynikow 1 wprowadzenie na rynek prozdrowotnych produktow migsnych, bezpiecznych dla
konsumenta.

3. Ocena dorobku naukowego

Dr inz. Karolina Maria Wojciak posiada dobrze udokumentowany i warto$ciowy
dorobek naukowy, ktory acznie obejmuje 45 pozycji literaturowych, w tym 21 oryginalnych
prac tworczych (14 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), 5 rozdzialdéw w monografiach
naukowych (3 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), 1 monografia naukowa (1 po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora), 1 redakcja naukowa monografii (1 po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora), 3 komunikaty na konferencje mi¢gdzynarodowe (2 po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora), 14 komunikatow na konferencje krajowe (9 po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora).

Poza publikacjami wchodzacymi w sklad osiggniecia naukowego, dr inz. Karolina
Maria Wojciak opublikowata 6 artykutéw w czasopismach indeksowanych przez Journal
Citation Reports (JCR), w tym 3 stanowig artykuly opublikowane po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora. W 3 publikacjach Kandydatka jest pierwszym autorem, w 2 artykutach
drugim, a w 1 publikacji trzecim. Oryginalne prace twodrcze opublikowane zostaty
w nastepujacych czasopismach: Journal of the Science of Food and Agriculture, Food
Control, International Journal of Food Science and Technology, Fleischwirtschaft, Journal of
Food Quality, Bulletin of the Veterinary Institute in Pulawy.

Habilitantka jest autorka 8 publikacji w czasopismach recenzowanych innych niz
znajdujace si¢ w bazie Journal Citation Reports (JCR), w tym 4 stanowig artykuly
opublikowane po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Prace te opublikowano w takich
czasopismach jak: Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos$¢, Acta Scientiarum Polonorum.
Technologia Alimentaria, Fleischwirtschaft International, Nauka Przyroda Technologie,
Postepy Nauki i Technologii Przemyshu Rolno-Spozywczego.

Na wyroznienie zasluguje fakt, ze poza opracowaniem 5 rozdzialéw w monografiach
naukowych (3 po uzyskaniu stopnia naukowego doktora) i 1 monografii naukowej (1 po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora), Pani dr inz. Karolina Maria Wojciak byta jednym
z dwoch redaktorow naukowych monografii opublikowanej w 2015 roku pt. ,,Technologiczne
ksztattowanie jakosci Zywnosci”.

Suma punktow za publikacje, wg komunikatu MNiSW z dnia 23 grudnia 2015 r.
w sprawie wykazu czasopism naukowych wraz z liczbg punktow przyznawanych z publikacje
w tych czasopismach wynosi: 465, w tym az 357 punktow Habilitantka uzyskata po
otrzymaniu stopnia naukowego doktora. Sumaryczny Impact Factor (IF) publikacji
naukowych wedtug listy Journal Citation Reports (JCR) zgodnie z rokiem opublikowania
wynosi: wg recenzenta 17,305* na dzien 1.06.2016 (a nie jak podata Habilitantka 17,025),
z czego 16,058 (a nie 15,778 - po uzyskaniu stopnia naukowego doktora), liczba cytowan
wedlug bazy Web of Science: 32 (na dzien 01.06.2016), 36 (stan aktualny — 17.10.2016), bez
autocytowan: 25, a Indeks Hirscha opublikowanych prac wedlug bazy Web of Science: 3 (na

dzien 01.06.2016 i 17.10.2016).
*- btagd wynika z omytkowo podanego 5-letniego IF jednej z publikacji, ktory w momencie sktadania wniosku
wynosit 1,994 a nie 1,714

Dokonania Habilitantki przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

Pani dr inz. Karolina Maria W¢jciak swoja dziatalno$¢ naukowa rozpoczeta w 2008
roku wraz z podjeciem pracy na stanowisku asystenta naukowo-dydaktycznego na Wydziale
Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.
W poczatkowym okresie aktywnosci naukowej Habilitantka zajeta si¢ problematyka zwigzang
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z zastosowaniem naturalnych przeciwutleniaczy w produkcji wyrobow migsnych, co
wynikalo z zainteresowania tematyka pracy magisterskiej ,, Wplhyw dodatku naparu herbaty na
wlasciwosci  fizykochemiczne produktu miesnego”, ktoéra wykonata pod kierunkiem
naukowym prof. dr hab. Zbigniewa J. Dolatowskiego. Przeprowadzone doswiadczenia
badawcze byty inspiracjg do podjgcia tematyki stabilnosci oksydacyjnej wyrobéw migsnych
poddanych obrébce cieplnej. Habilitantka wykazata, ze zastosowanie naparow roslinnych
o roznych stezeniach miato wplyw na obnizenie potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego
w produktach migsnych oraz zwigkszyto ich stabilno$¢ oksydacyjng, a takze wplyngto na
szybko$¢ tworzenia oraz trwato$¢ barwy podczas przechowywania.

Habilitantka w latach 2008-2010 wspotpracowata z firmg ,,JJK” Sp. z o. o., Zaklad
Migsny ,Jasiotka” w Dukli, oceniajac jako$¢ oraz trwato$¢ przechowalnicza migsnych
produktéw ekologicznych. Od 2008 roku rowniez kooperuje z Zakladami Migsnymi
PIERZCHALA Przetworstwo i Wyrob Wedlin Marian Pierzchata w Kozienicach, oceniajac
wilasciwosci fizykochemiczne oraz trwatos¢ przechowalnicza otrzymanych produktow.

Dr inz. Karolina Maria Wojciak w latach 2008-2010 realizowata prace do§wiadczalne
zwigzane z mozliwos$cia zastgpienia tradycyjnie stosowanych w produkcji wyrobéw migsnych
kultur starterowych o kultury probiotyczne o udokumentowanym pozytywnym wplywie na
organizm czlowicka w ramach projektu N N312 275435 ,, Technologiczne mozliwosci
zastosowania bakterii probiotycznych do produkcji surowych wedlin dojrzewajgcych”.
Badania wykonane w ramach ww. projektu zainspirowaty Habilitantke do opracowania
technologii probiotycznego wyrobu miesnego rozdrobnionego oraz oceny jego wlasciwosci
fizykochemicznych, w tym proceséw oksydacyjnych.

Kandydatka poprzedzita rozpoczecie prac eksperymentalnych, stanowigcych podstawe
dysertacji, dokonaniem charakterystyki proceséw oksydacyjnych mogacych zachodzi¢
w wyrobach migsnych dojrzewajacych tj.: peroksydacja enzymatyczna i nieenzymatyczna
lipidow, utlenianie biatek, korelacja miedzy procesem utleniania lipidow a barwg oraz wptyw
bakterii probiotycznych na oksydacje wyrobéw migsnych, co zaowocowato publikacja
naukowa. W kolejnym etapie Habilitantka sprecyzowala cel rozprawy doktorskiej, ktorym
byto przygotowanie procesu technologicznego kietbasy dojrzewajacej z dodatkiem
probiotyku wraz z oceng jej witasciwosci fizykochemicznych, sensorycznych, stabilnosci
oksydacyjnej oraz jakosci mikrobiologicznej podczas dojrzewania i dilugiego okresu
chtodniczego przechowywania (6-12 miesi¢ecy). Na podstawie otrzymanych wynikow
wykazano, ze zastosowanie przygotowanej technologii kielbas surowo dojrzewajgcych
(jakos¢ surowcow, peklowanie, temperatura dojrzewania, warunki przechowywania) pozwala
na rozw0j bakterii probiotycznych i hamuje rozwdj bakterii srodowiskowych, w tym bakterii
patogennych, co przedstawiono na mi¢dzynarodowej konferencji International Congress of
Meat Science and Technology (ICOMST). Dr inz. Karolina Maria Wojciak dowiodta, ze
uzyskane wyniki badan wskazuja na zasadno$¢ stosowania w produkcji probiotycznej
kielbasy surowo dojrzewajacej, oprocz szczepu o udokumentowanych wlasciwosciach
probiotycznych, rowniez weglowodanow i przeciwutleniaczy (ekstrakt zielonej herbaty,
askorbinian sodu), ktore mogg wptywac na zwigkszenie dlugosci okresu przechowywania
oraz przezywalnos¢ bakterii mlekowych. Ponadto stwierdzita, ze dodatek ekstraktu zielonej
herbaty wplyngt na wzrost jakosci ogdlnej wyrobu, szczegolnie podczas wydtuzonego czasu
przechowywania (do 12 miesiecy). Na podstawie przygotowanej dysertacji doktorskiej
dnia 19 grudnia 2012 r. Rada Nauk o Zywnosci i Biotechnologii UP w Lublinie nadata Pani
mgr inz. Karolinie Marii Wdjciak stopien naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie
technologii Zywnosci 1 zywienia — technologia migsa.



Dokonania Habilitantki po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

Zdobyte doswiadczenia podczas realizowania rozprawy doktorskiej pozwolitlo na
wypracowanie przez Habilitantke wlasnego warsztatu badawczego, jak rowniez okreslenie
zainteresowan badawczych, ktore skupity si¢ gtownie w trzech obszarach: wptywu zywienia
oraz warunkow chowu $win na cechy fizykochemiczne i stabilno$¢ oksydacyjng migsa oraz
wyrobéw migsnych surowo dojrzewajacych; zastosowania probiotycznych  Kkultur
starterowych w wyrobach migsnych, jak réwniez produkcja ekologicznych wyrobow
migsnych.

W pierwszym obszarze dziatalno$¢ naukowa dr inz. Karoliny Marii Wdjciak wynikata
ze wspolpracy z Instytutem Zywienia Zwierzat i Bromatologii Wydziatu Biologii i Hodowli
Zwierzat Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie oraz poszukiwania naturalnych dodatkéw
paszowych, wptywajacych na poprawg¢ cech uzytkowych zwierzat oraz potrzeb
zywieniowych. Po przeprowadzeniu szeregu badan Habilitantka stwierdzita, ze
zmodyfikowane zywienie $win, uwzgledniajace w paszach udzial koncentratu z lucerny,
miato wplyw na wytworzenie sprzyjajacych warunkéw $rodowiskowych do rozwoju
naturalnie bytujacych bakterii kwasu mlekowego w surowo dojrzewajacych kietbasach
wieprzowych. Otrzymane wyniki badan pozwolity Habilitantce wyciagnaé wniosek, ze
w produkcji kietbasy dojrzewajacej mozliwe jest uzycie migsa §win zywionych mieszanka
paszowa wzbogacong w preparat biatkowo-ksantofilowy (PX) z lucerny.

Drugi obszar dziatalno$ci naukowej dr inz. Karoliny Marii Wojciak dotyczyl
zastosowania probiotycznych kultur starterowych w wyrobach migsnych. Wypracowany
warsztat badawczy Habilitantki podczas przygotowywania pracy doktorskiej pozwolit Jej na
rozwinigcie ww. problematyki po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Dr inz. Karolina
Maria Wojciak oceniata mozliwo$¢ zastosowania probiotycznego szczepu Lb. casei LOCK
0900 w produkcji ekologicznej kielbasy surowo dojrzewajacej wraz z oceng stabilno$ci
oksydacyjnej oraz barwy kietbas po dojrzewaniu oraz po uptywie czteromiesiecznego okresu
chtodniczego przechowywania. Kandydatka stwierdzita, ze mozliwe jest zastosowanie
szczepu probiotycznego Lb. casei LOCK 0900 w produkcji ekologicznej kietbasy surowo
dojrzewajacej bez dodatku azotanu (III) 1 azotanu (V) sodu. Ponadto dowiodta, ze dodatek
probiotycznego szczepu Lb. casei LOCK 0900 w kombinacji z monosacharydem zwigksza
kwasowos¢ kietbas w poréwnaniu do proby kontrolnej oraz proby z samym probiotykiem.
Natomiast proby kietbas bez dodatku mieszanki peklujacej charakteryzowaty si¢ wysoka
stabilnoscig oksydacyjno-redukcyjng podczas catego okresu chtodniczego przechowywania.
Kontynuacja tematyki zwigzanej z zastosowaniem bakterii probiotycznych w produkcji
wyrobow migsnych jest przegladowy rozdzial monografii pt. ,,Bakterie probiotyczne
w surowo dojrzewajgcych wedlinach”, ktory ukazal si¢ w monografii pt. ,,Technologiczne
ksztattowanie jakosci zywnosci” z 2015 roku pod redakcjga naukowa Habilitantki 1 profesora
Zbigniewa J. Dolatowskiego. Pani dr inz. Karolina Maria Wojciak w kolejnej pracy
badawczej oceniata wplyw bakterii probiotycznej Lb. casei LOCK 0900 oraz
przeciwutleniacza (ekstraktu zielonej herbaty lub askorbinianu sodu) na stabilnos¢
oksydacyjnej i profil kwaséw thuszczowych w modelowych kietbasach surowych
dojrzewajacych w okresie dojrzewania oraz podczas chtodniczego przechowywania (2, 4 1 6
miesigc) w atmosferze beztlenowej. Otrzymane wyniki pozwolity Habilitantce na
stwierdzenie, ze dodatek Lb. casei LOCK 0900 oraz zielonej herbaty wptynat na zmniejszenie
potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego, jak réwniez obnizyla si¢ zawarto$¢ pierwotnych
1 wtornych produktow autooksydacji lipidow w probach z probiotykiem i1 przeciwutleniaczem.
Skutkowalo to rowniez zmniejszeniem udziatu utlenionej formy mioglobiny (MetMb)
odpowiedzialnej za nieakceptowang bragzowa barwe wyrobu. Ponadto, dr inz. Karolina Maria
Wojciak stwierdzita mniejszg intensywnos¢ smaku i1 zapachu tluszczowego oraz smaku
i zapachu obcego w probach kietbas z dodatkiem bakterii probiotycznej. Otrzymane wyniki




badan pozwolily Habilitantce na wyciagnigcie wniosku, ze zastosowanie bakterii
probiotycznej Lb. casei LOCK 0900 z jednej strony moze powodowaé zwigkszenie trwatosci
przechowalniczej na  skutek  hamowania  rozwoju  bakterii  saprofitycznych
1 chorobotworczych, jednakze z drugiej strony moze wplywaé na przyspieszenie reakcji
autooksydacji lipidow na skutek produkcji nadtlenku wodoru. Dlatego istotne jest zbadanie
wplywu dodatku probiotyku wraz z przeciwutleniaczem pochodzenia naturalnego (ekstraktu
zielonej herbaty) i poréwnaniu go z bardzo czgsto stosowanym w przetwodrstwie migsa
askorbinianem sodu.

W trzecim obszarze badawczym dr inz. Karolina Maria Wdjciak skupita si¢ na

otrzymywaniu ekologicznych wyrobow migsnych, w tym wedlin wytwarzanych z migsa
pochodzacego od zwierzat zywionych pokarmem pochodzacym z upraw ekologicznych.
Tematyka ta w ocenie recenzenta zastuguje na wyrdznienie, poniewaz wpisuje si¢ ona
w zauwazalny od pewnego czasu trend produkcji zywnosci wolnej od pestycydow,
stymulatoréw wzrostu, antybiotykow itp., co objawia si¢ m.in. lepszym sktadem tluszczowym
gotowego produktu, czy wyzsza zawartosciag zwigzkow biologicznie aktywnych.
Publikacje opracowane przez Habilitantkg w ww. obszarze dotyczyty stabilnosci
oksydacyjnej ekologicznych wieprzowych wyrobow migsnych, roli i znaczenia thuszczow
ro§linnych, zwierzecych, tluszczow specjalnego przeznaczenia oraz suplementow
thuszczowych w technologii i zywieniu. Jak podkre§la dr inz. Karolina Maria Wojciak,
wysoka warto§¢ pH parzonych wyrobéw miesnych (powyzej 4,6) w potlaczeniu ze
stosunkowo wysoka zawarto$cia wody oraz absencja substancji konserwujacych, zmusza
producentéw migsnych wyrobow ekologicznych do poszukiwania nowych dodatkow lub
kombinowanych metod utrwalania (tzw. technologii ,,ptotkow”). Umiej¢tnie prowadzony
proces produkcji od doboru surowca, az po dystrybucje wyrobu gotowego moze
wyeliminowa¢ lub w znacznym stopniu ograniczy¢ mozliwo$¢ rozwoju obecnej w migsie
mikroflory, czynigc jednocze$nie sam produkt bezpiecznym zdrowotnie oraz wydluzajac jego
okres przydatnosci do spozycia. W przypadku wyrobow dojrzewajacych moze dodatkowo
obnizy¢ ogolny koszt produkcji i dystrybucji np. poprzez wyeliminowanie obrébki termicznej
lub przechowywania w temperaturze chtodniczej. Celem badan Habilitantki byla ocena
mozliwo$ci wyprodukowania wyrobéw migsnych bez azotanow, wzbogaconych w serwatke
kwasowg, poddanych lub nie obrobce termicznej w warunkach przemystowych z migsa
z hodowli ekologicznej. W przypadku dojrzewajacych wedzonek 1 kietbas, brak dodatku
azotanu (I11) sodu nie wptynatl istotnie na bezpieczenstwo produktu. Odno$nie parzonych
wedzonek 1 kietbas dodatek serwatki kompensowal dzialanie azotanu (III) sodu na
bezpieczenstwo produktu i jego trwalo$é. Zastosowanie migsa bydlecego w produkcji
tradycyjnych wyrobow surowo dojrzewajacych w warunkach przemystowych to kontynuacja
zainteresowan naukowych dr inz. Karliny Marii Wojciak. Kandydatka ocenita mozliwo$¢
zastosowania serwatki kwasowej oraz mleka ukwaszonego w produkcji ligawy dojrzewajace;j
w warunkach przemystowych. Analiza wartosci pH w wyrobach wykazata, ze marynowanie
ligawy w serwatce kwasowej wplyneto na zwigkszenie kwasowosci produktu, jak réwniez
zaobserwowano wyzszg zawartos¢ kwasow tluszczowych wielonienasyconych (PUFA)
w ligawie marynowanej w serwatce kwasowej o ok. 4% w poréwnaniu do pozostatych prob.
Ponadto ligawa marynowana w serwatce kwasowej cechowata si¢ najwyzszym udziatem
barwy czerwonej w ogolnym tonie barwy oraz wysokg stabilno$cig oksydacyjng w trakcie
przechowywania.  Habilitantka  stwierdzita, ze  wszystkie produkty modelowe
charakteryzowaty si¢ wysoka zawartos$cig bakterii kwasu mlekowego oraz absencja bakterii
patogennych. Artykul omawiajacy to zagadnienie zostal opublikowany w 2015 roku, jak
réwniez Habilitantka zaprezentowala otrzymane wyniki badan podczas konferencji
naukowych w formie wystgpien ustnych w latach 2013-2105.



Stwierdzam, ze prace badawcze Pani dr inz. Karoliny Marii Wojciak sa nowatorskie,
realizowane w oparciu 0 zaawansowane metody i techniki badawcze. Wyniki badan maja
duze znaczenie poznawcze i aplikacyjne, wnosza istotne wartosci do wiedzy z zakresu
technologii zywnosci i1 zywienia cztowieka.

Nalezy podkresli¢ duza aktywnos$¢ Habilitantki w prowadzeniu badan naukowych
z wykorzystaniem finansowania Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Kandydatka po
uzyskaniu stopnia doktora uczestniczyta w 2 projektach badawczych jako wykonawca (PKre-
029-29-29/13(688) ,, Ekologiczne metody przetworstwa miesa i wyrobu produktow miesnych
bez stosowania dodatkow azotanow i azotynow Z uwzglednieniem wydiuzenia trwalosci
przechowalniczej tych produktéow”, czas realizacji projektu: 14.05.-15.11.2013 oraz HORre-
msz-0780-13/15(458) ,, Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami
ekologicznymi: badania w zakresie przetworstwa (w tym wedzenia) miesa oraz produktow
miesnych z ograniczeniem dodatkow azotanow i azotynow z uwzglednieniem wydtuzania
trwatosci przechowalniczej tych produktow”, czas realizacji projektu: 15.10.-15.11.2015).

Pani dr inz. Karolina Maria Wojciak po uzyskaniu stopnia doktora kierowala
2 projektami finansowanymi wg zasad wewngtrznego trybu konkursowego na finansowanie
badan naukowych shuzacych rozwojowi miodych naukowcéw i uczestnikow studiow
doktoranckich w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie (VKM/MN/1 ,, Przemiany kwasow
tuszczowych oraz aminokwaséw W produktach miesnych”, VKMIMN/1 ,, Przemiany
barwnikéw hemowych w migsnych produktach bez-azotanowych”).

Na szczegdlne wyrdznienie Habilitantki zastuguje Jej duza aktywno$¢ w zakresie
wspoOtpracy z przemyslem. W latach 2014-2015 dr inz. Karolina Maria Wojciak
wspotpracowala z Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, oceniajac eksploatacje
tradycyjnej komory wedzarniczej wraz z minimalnym oprzyrzadowaniem procesu
wytwarzania dymu oraz wedzenia produktu. Wspotpraca miala na celu wskazanie
producentom tradycyjnych wyrobow migsnych $ciezki stuzacej spetnieniu legislacji
prawnych, dotyczacych maksymalnej zawartosci benzo-a-pirenu oraz sumy 4 WWA
w produktach. Ponadto od 2015 roku Habilitantka kooperuje z firmg Agro-Visbek Bydgoszcz
Sp. z 0. 0., oceniajac wilasciwosci fizykochemiczne oraz trwalo$¢ przechowalnicza
wyprodukowanych wedlin z dodatkiem bakterii probiotycznych.

W uznaniu zastug w dziedzinie naukowej Kandydatka otrzymata w 2015 i 2016 roku
nagrodg II stopnia JM Rektora UP w Lublinie za osiagnigcia naukowe, jak rowniez otrzymata
stypendium w ramach projektu ,,Stypendia naukowe dla doktorantéw II” realizowanego przez
Samorzad Wojewddztwa Lubelskiego.

Jako recenzent =zobowigzany jestem roéwniez do stwierdzenia (zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 wrzesnia 2011 roku
(Dz. U. Nr. 196, poz. 1165)) brakow w dorobku Habilitantki takich jak: kierowanie
projektami realizowanymi we wspOtpracy z naukowcami z innych o$rodkow polskich
1 zagranicznych, a w przypadku badan stosowanych we wspolpracy z przedsigbiorcami;
patenty mig¢dzynarodowe lub krajowe, staz w zagranicznych lub krajowych osrodkach
naukowych lub akademickich, opieka nad doktorantem w charakterze opiekuna naukowego
lub promotora pomocniczego. Braki te wynikaja jednak z mtodego wieku Kandydatki
1 zapewne zostang nadrobione w dalszym etapach Jej kariery naukowe;.

Uwazam, ze przedstawione powyzej osiggni¢cia naukowe Pani dr inz. Karoliny Marii
Wojciak, szczegdlnie po uzyskaniu stopnia naukowego doktora wskazuja na duzg
samodzielno$¢ organizacji badan naukowych, jak rowniez umiejetno$¢ pracy w zespole.
Ponadto publikowanie w renomowanych czasopismach o zasiggu migdzynarodowych, a takze
szeroki udziat w wielu projektach badawczych §wiadczy o wysokim poziomie naukowym
Habilitantki.



4. Ocena dzialalnos$ci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzujacej nauke

Pani dr inz. Karolina Maria Wojciak od poczatku swojej kariery zawodowej jako
nauczyciela akademickiego aktywnie uczestniczyta w procesie dydaktycznym. W latach 2008
— 2016 prowadzita wyktady i ¢wiczenia na jednolitych studiach magisterskich oraz studiach
pierwszego i drugiego stopnia w j. polskim na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
oraz Wydziale Agrobioinzynierii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Na kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka prowadzita przedmioty tj. Higiena zywnosci,
Aparatura Przemystu Spozywczego, Technologia migsa, Produkty migsne, Systemy
zapewnienia jakosci, Jako$¢ a technologia, Specjalizacja dyplomowa: Przetworstwo zywnosci
— przetworstwo miesa 1 thuszczow zwierzecych, Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci,
Zarzadzanie jako$cig, Tradycyjne produkty zywno$ciowe, Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego
w technologii i zywieniu, Probiotyki w technologii migsa, na Kierunku Dietetyka: Higiena
I bezpieczenstwo zywnosci, na kierunku Biotechnologia: Systemy zarzadzania jakos$cia
w biotechnologii, na kierunku Zywienie Czlowiecka i Dietetyka: Zarzadzanie
bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci i potraw, na Kierunku Gastronomia i Sztuka Kulinarna:
Surowce i produkty zwierzece w gastronomii. Z kolei na Wydziale Agrobioinzynierii
realizowala przedmioty takie jak: Towaroznawstwo zywnosci pochodzenia zwierzgcego oraz
Zarzadzanie jakoscig na kierunku Towaroznawstwo.

Podczas 9-letniej pracy dydaktycznej dr inz. Karolina Maria Wojciak opracowata
5 modutdéw ksztatcenia, w tym: 4 dla kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowicka
(Higiena zywnosci, Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego w technologii i Zywieniu, Probiotyki
w technologii migsa, Przetwdrstwo migsa 1 tluszczow zwierzecych) oraz 1 dla kierunku
Dietetyka (Higiena i bezpieczenstwo zywnosci).

W latach 2008-2013 jako asystent, dr inz. Karolina Maria Wojciak byta opickunem
pomocniczym 8 prac magisterskich oraz 6 prac inzynierskich realizowanych na kierunku
Technologia Zywnoéci i Zywienie Cztowieka. Natomiast w latach 2013-2015 Habilitantka
byla promotorem 5 prac magisterskich, 4 prac inzynierskich oraz 2 prac licencjackich na
kierunkach nauczania: Technologia Zywnos$ci i Zywienie Czlowieka oraz Dietetyka.
Aktualnie jest promotorem 2 prac magisterskich oraz 4 prac inzynierskich. Ponadto
Habilitantka wykonata 3 recenzje prac dyplomowych na kierunku nauczania Technologia
Zywnosci i Zywienie Czlowieka.

Kandydatka jest opiekunem studentow studiow stacjonarnych kierunku Technologia
Zywnosci i Zywienie Cztowieka, Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie — od roku akademickiego 2013/2014.

W roku akademickim 2012/2013 dr inz. Karolina Maria W¢jciak brata aktywny udziat
w dziatalnosci Studenckiego Kola Naukowego Zarzadzania Jako$cig i1 Bezpieczenstwem
Zywnoéci (SKNZJiBZ) Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Sprawowala opieke
merytoryczng nad badaniami, na podstawie ktorych, zostaly przygotowane 2 artykuly
prezentowane przez studentow podczas V Interdyscyplinarnej Konferencji Naukowej
TYGIEL 2013 odbywajacej si¢ w Lublinie.

Hablitantka byta recenzentem 13 artykulow, w tym 7 artykutéw - dla czasopism
wyroznionych w Journal Citation Reports (JCR) (List A, MNiSW): Food Science and
Technology, Trends in Food Science and Technology, Molecules, Meat Science, Journal of
Food Quality, Scientia Agricola, Chemical Papers; 2 artykutow - dla czasopism
wymienionych w wykazie MNiSW (Lista B): ACTA Scientiarum Polonorum Technologia
Alimentaria, EPISTEME Czasopismo Naukowo-Kulturalne; 2 artykutow - dla czasopism
zagranicznych nie ujetych w wykazie MNiSW: Journal of Advances in Biology &
Biotechnology, Journal of Integrative Medicine; 2 rozdzialbw w monografii naukowe;j:
Fundacja TYGIEL, XLII Sesja Komitetu Nauk o Zywnosci PAN.
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Pani dr inz. Karolina Maria Wojciak wykazata si¢ znaczng aktywnosciag w zakresie
wspotpracy naukowej 1 popularyzacji nauki.

Poza wymienionymi wczes$niej osrodkami naukowymi Habilitantka kooperowata
z Zakladem Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywno$ci SGGW w Warszawie w zakresie oceny
mikrobiologicznej oraz sensorycznej dojrzewajacych produktow migsnych z dodatkiem
bakterii probiotycznych; z Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW
w Warszawie w zakresie badan potencjatu glikolitycznego migsa do produkcji
dojrzewajacych wyrobow migsnych; z Katedrag Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig UWM
w Olsztynie w zakresie zastosowania mikrobiologii prognostycznej do modelowania
bezpieczenstwa zywnosci pochodzenia zwierzecego; z Instytutem Technologii Fermentacji
i Mikrobiologii (IFiM) Politechniki Lodzkiej w zakresie zastosowania opatentowanych przez
pracownikow IFiM szczepow probiotycznych w produktach mig¢snych.

Kandydatka byla cztonkiem Komitetu Organizacyjnego XLII Sesji Komitetu Nauk
o Zywno$ci PAN w 2015 roku w Lublinie, jak roéwniez w latach 2012-2015 brata czynny
udzial w organizacji warsztatow i seminaridéw zwigzanych z Dniami Otwartymi Wydzialu
Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii UP w Lublinie (1 projekt) oraz z Lubelskim Festiwalem
Nauki (9 projektéow) i Lubelska Noca Uniwersytetow (1 projekt).

Ponadto Habilitantka posiada certyfikat dotyczacy umiejetnosci prowadzenia Audytow
Systemu Jako$ci oraz praktycznej umiejetnosci wdrazania Systemu HACCP. Wymiernym
efektem dzialalno$ci w zakresie wdrazania efektéw prac naukowo-badawczych bylo
przygotowanie dokumentacji systemowej (GMP, GHP, HACCP) oraz wdrozenie systemu
analizy zagrozen i krytycznego punktu kontrolnego, stluzace zapewnieniu bezpieczenstwa
zdrowotnego produktow przedsigbiorstw branzy spozywczej (hurtownia ICE-FULL
Sp. z 0. o. w Tomaszowie Mazowieckim, sklep spozywczo-przemystowy ,,Diana”
w Tomaszowie Mazowieckim, Wloscianin. Sklep spozywczo-przemystowy w Stawnie,
Zaktad Cukierniczy Marek Maczynski w Tomaszowie Mazowieckim).

Dr inz. Karolina Maria Wojciak jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnosci (PTTZ) od 2008 roku, a od 2015 roku skarbnikiem w oddziale lubelskim
Towarzystwa.

W 2015 roku dr inz. Karolina Maria Wojciak zostala zaproszona przez Komisje
Europejska Directorate General for Health and Food Safety do grona ekspertow przy
projekcie ,, Ad-hoc study on the monitoring of the implementation of Directive 2006/52/EC as
regards the use of nitrites by industry in different categories of meat products”, dotyczacego
mozliwo$ci obnizenia maksymalnego dopuszczonego poziomu azotanu III sodu/potasu
dodawanego do przetworow miegsnych, co jednoznacznie $wiadczy o przydatnosci naukowej,
jak réwniez spotecznej badan prowadzonych przez Habilitantke.

5. Wniosek koncowy

Na podstawie pozytywnej oceny dorobku naukowego, badawczego, organizacyjnego
1 popularyzujacego nauke, w tym takze osiggnigcia naukowego przedstawionego w formie
cyklu publikacji powigzanych tematycznie pt. ,,Serwatka kwasowa w produkcji wyrobow
miesnych bez azotanow” stwierdzam, ze dr inz. Karolina Maria Wojciak spelnia warunki
okreslone w ustawie z dnia 18 marca 2011 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym
oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki oraz w Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego z dnia 1 wrze$nia 2011 roku (Dz. U. Nr. 196, poz. 1165) i wnosz¢ o dopuszczenie
Kandydatki do dalszych etapow postepowania habilitacyjnego.

T~ ” —— ,
{?T:FCZ i ~ o [= /
Dr hab. inz. Bartosz Sotowiej
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