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RECENZ]A

w postepowaniu o nadanie Pani dr Annie Zofii Teter stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia prowadzonym
na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie

Sylwetka Habilitantki
Dr Anna Zofia Teter jest absolwentka Wydziatu Biologii i Hodowli Zwierzat Akademii

Rolniczej w Lublinie. Studia ukoniczyla w 2007 r. bronigc prace magisterska
pt: ,Polimorfizm biatek mleka kréw réznych ras” (promotor - prof. dr hab. Anna
Litwiriczuk). Po uzyskaniu tytulu magistra na macierzystym Wydziale, w latach 2007-2011,
realizowata Studia Doktoranckie jak réwniez dwusemestralne studia podyplomowe
z zakresu: Towaroznawstwo i Obrét Zywnoscia. W okresie od 01.03.2012 r. do 30.09.2012 r.
pracowala jako starszy specjalista w Katedrze Towaroznawstwa i Przetwdrstwa Surowcéw
Zwierzecych, Wydziatu Biotechnologii i Hodowli Zwierzat Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie, a w okresie od 01.10.2012 r. do 28.02.2016 r., w tej samej jednostce, zostata
zatrudniona na stanowisku asystenta. W 2014 r. uzyskata stopieri doktora nauk rolniczych,
specjalnos¢ - hodowla bydta i technologia mleka, bronigc na Wydziale Biologii i Hodowli
Zwierzat Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, rozprawe doktorska pt.: ,Polimorfizm
K-kazeiny i -laktoglobuliny u réznych ras kréw i jego wykorzystanie do oceny wartosci
odzywczej i przydatnoéci technologicznej mleka” (promotor: prof. dr hab. Joanna
Bartowska). Od 01.03.2016 r. dr Anna Teter zostala zatrudniona na stanowisku adiunkta
badawczo-dydaktycznego w Katedrze Oceny Jakosci i Przetworstwa Produktéw Zwierzecych



na Wydziale Nauk o Zwierzgtach | Biogospodarki Uniwersytetu Prayrodniczego w Lublinie,
gdzie pracuje do chwili obecnej. W 2016 . w ramach doskonalenia zawodowego odbyla dwa
staze naukowe tj. 6-tygodniowy staz na Wydziale Biotechnologii 1 Nauk o Zywnosci
Uniwersytetu Rolniczego w Nitrze (Faculty of Biotechnology and Food Science at Slovak
University of Agriculture in Nitra) oraz 2-tygodniowy staz w Katedrze Mleczarstwa
i Zarzadzania Jakoscig Uniwersytetu Warmitisko-Mazurskiego w Olsztynie. Dodatkowo
w latach 2008-2021 ukoriczyta trzy szkolenia i cztery kursy m in. ,Technika PCR i jej
Zastosowania”, ,Innowacyjne narzedzia edukacyjne i techniki pracy z grupa”,
»Komercjalizacja wiedzy”, Kurs dietetyki podstawowy”, a w latach 2020-2021 wziela udziat
W programie .Podniesienie kompetencji kadry akademickiej i potencjatu instytucji
W przyjmowaniu 0s6b z zagranicy - Welcome to Poland”.

Ocena osiagniecia naukowego

Przedmiotem recenzji jest przedstawiony przez Habilitantke cykl powigzanych
tematycznie siedmiu publikacji, ujetych pod wspélnym tytutem ,Jako$é seréw
podpuszczkowych wytworzonych z mleka kréw ras lokalnych ze szczeginym
uwzglednieniem jego wilasciwosci koagulujgcych i tekstury skrzepu”. Wszystkie prace
wchodzace w skiad osiagniecia naukowego zostaty opublikowane w czasopismach z listy
Journal Citation Report (posiadajce tzw. wspéiczynnik wptywu IF). k3czna suma punktéw
dla tych publikacji, wedtug ujednoliconej oceny czasopism za lata 2018-2021 MNiSW, wynosi
595 pkt (Impact Factor - 15,078).

Powyisze prace s3 autorstwa grupy badaczy tj. Habilitantki i na 0g6t pieciu innych
autoréw (Praca nr 4, 5, 6 i 7). W przypadku pozostatych prac tj. w Pracynr 1, 23
odpowiednio innych autoréw jest trzech, szeéciu i czterech. W przygotowanej dokumentacji
Habilitantka zataczyla oéwiadczenia wszystkich wspétautoréw, z ktérych cisle wynika
indywidualny wktad kazdego z nich w powstanie osiggniecia naukowego. Niestety,
W tej opisanej czesci, Recenzentowi zabrako informacji jaki Habilitantka deklaruje
procentowy udziat w w/w pracach. Podkresli¢ jednak nalezy, ze w czterech publikacjach
(Praca nr2, 3,51 7) wchodzacych w sktad osiagnigcia, dr Anna Teter jest pierwszym autorem
1 jej wkiad w powstanie prac polegat zasadniczo na opracowaniu hipotez i koncepcji pracy,
przeprowadzeniu analiz laboratoryjnych, redagowaniu tekstu, ale réwniez w pozyskiwaniu
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materiatu do badafi, interpretacji wynikow Czy tez w pozyskiwaniu $rodkéw
do sfinansowania badan. Byt on wiec merytoryczny, metodyczny i analityczny, co $wiadczy
0 bardzo dobrym przygotowaniu Autorki do samodzielnej pracy naukowej. Dodatkowo
uwagg zwraca fakt, Ze z siedmiu prac tworzacych osiagniecie naukowe w czterech
Habilitantka byta autorem korespondencyjnym (Pracanr1, 2,4i7).

Celem gtéwnym prezentowanego osiagniecia naukowego byta ocena jakosci seréw
podpuszczkowych wytworzonych z mleka kréw ras lokalnie utrzymanych ze szczeg6lnym
uwzglednieniem jego wiasciwosci koagulujgcych i tekstury skrzepéw. Podkresli¢ jednak

nalezy, ze na gtéwny cel badawczy ztozyto sie pie¢ celow szczegbtowych:

1. Ocena cech fizykochemicznych, mechaniczny(fh i sensorycznych seréw dhugo
dojrzewajacych z produkji przemystowej.

2. Okreélenie wartosci odzywczej mleka na podstawie zawartosci makrosktadnikéw oraz
wybranych zwigzkéw biologicznie czynnych (biatek serwatkowych, witamin
lipofilnych i sktadnikéw mineralnych).

3. Okreslenie wiasciwosci koagulujacych mleka i parametrow tekstury skrzepéw
podpuszczkowych.

4. Ocena jakoéci i bezpieczefistwa seréw rzemie$lniczych wytworzonych na bazie mleka
kréw ras rodzimych.

5,

Ocena mozliwoéci zastosowania suplementacji diety kréw w cely modyfikacji
wiasciwosci koagulujacych, zawartosci makrosktadnikéw i profilu mineralnego mleka.

Kierujac si¢ wyszczegénionymi celami szczegblowymi Habilitantka w Pracy nr 1
poréwnata jakosé renomowanych wioskich i polskich sergw dugo dojrzewajacych
wytworzonych na bazie mleka krowiego i wykazata, e sery polskie nie réznity sie istotnie
od wioskich pod wzgledem zawartosci podstawowych sktadnikéw (suchej masy, thuszczu w
suchej masie, biatka, soli oraz kwasowosci). Roznice stwierdzita jednak w barwie seréw oraz
W zawartosci okreflonych skladnikéw mineralnych tj. wapnia, magnezu i zelaza,
W przypadku oceny sensorycznej (struktura, intensywnos¢ smaku i zapachu) sery polskie
byly poréwnywalne do wioskich. Ostatecznie zgromadzone  wyniki pozwolity

na sformutowanie przez Habilitantke hipotezy badawczej, ze wykorzystanie do produkgji



seréw mieka kréw polskich ras lokalnych moze prowadzi¢ do uzyskania produktéw wysokiej
jakosci, poréwnywalnych do markowych produktéw zagranicznych.

Po przeprowadzeniu kolejnych badai (Praca nr 3 i 6), w ktrych Habilitantka ocenita
warto$¢ odizywcza mleka od kréw ras rodzimych (polskiej czerwonej, bialogrzbietej,
simentalskiej oraz polskiej holsztyiisko-fryzyjskiej) na podstawie podstawowego skiadu
chemicznego i zawartosci wybranych sktadnikéw mineralnych (Praca nr 3) oraz zawartoéci
biatek serwatkowych i witamin lipofilnych (Praca nr 6) zgromadzono liczne wyniki,
a migdzy innymi Habilitantka wykazala, Ze zaréwno rasa kréw jak i sezon produkeji
determinujg wartoéé odzywcza mleka i w przypadku pierwszego wyrdznika, to mleko kréw
rasy polskiej czerwonej charakteryzowato sie najwyisza koncentracjg sktadnikéw suchej
masy. Rasa kréw jednak w sposéb niejednoznaczny warunkowata zawartosci sktadnikow
mineralnych w mleku kréw ocenianych ras, a mianowicie Habilitantka stwierdzita brak
istotych réimic w zawartosci Ca, Na, Mn, Cu i Co oraz istotne réznice w zawarto$ci
K, Mgi Zn. Natomiastjezeli chodzi o sezon, to uzyskane wyniki wykazaty, ze mleko pozyskane
w okresie jesienno-zimowym odznaczato si¢ Wyzsza kalorycznoécia, co §cisle miato zwigzek
Z WyZszq zawartoscia suchej masy, Przy czym omawiany wskaznik (sezon) w niewielkim
stopniu réznicowal juz zawartoéé makro- i mikrosktadnikéw. Habilitantka wykazata
réwniez, ze mleko produkowane przez krowy ras lokalnych byto cenniejszym Zrédtem biatek
serwatkowych i witamin lipofilnych niz mieko rasy polskiej holsztyfisko-fryzyjskiej, a takze
ze sezon w przypadku ras lokalnych warunkowat zawartosé wszystkich analizowanych
witamin lipofilnych i w okresie letnim odnotowano ich wzrost. Habilitantka nie stwierdzita
jednak wplywu sezonu na zawarto$é¢ biatka ogdlnego i serwatkowego oraz witamin
lipofilnych w odniesieniu do produkcji mleka kréw rasy holsztynisko-fryzyjskiej wskazujac,
ze wynikato to ze stosowania jednolitej diety przez caty rok.

W dalszych badaniach Habilitantka skupita si¢ na okregleniu wihasciwosci
koagulujacych mleka oraz parametrach tekstury  skrzepow podpuszczkowych
(Praca nr 21 3) i w pierwszej kolejnosci wykazata, ze mleko ras lokalnych charakteryzowato
sig lepszymi parametrami krzepliwoéci, a szczegdlnie mleko kréw rasy polskie czerwonej
poniewaz najszybciej ulegato koagulacji i skrzep uzyskiwat okreslong zwieztoéé
W najkrétszym czasie. Jak wskazuje literatura krétki czas krzepnigcia mleka oraz osiggniecie
przez skrzep wysokiej zwieztodci odpowiadajy za wyzszy wydatek sera jak réwniez jego
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Jakos(. Najstabszg krzepliwosciq oraz najnizszy zwigzloscig charakteryzowato sie mleko
pozyskane od krow holsztyrisko-fryzyjskich. Dodatkowo Habilitantka stwierdzita zaleznoé¢
miedzy paramectrami  krzepliwosci micka, teksturg uzyskanych skrzepéw
podpuszczkowych wskazujqc, 2e wydtuzony czas krzepnlecia oraz osiaganie przez skrzep
okreslanej zwigztodci negatywnie wplywaja na parametry tekstury. Na podstawie
zgromadzonych wynikéw Habilitantka wykazata réwniez, ze mleko pozyskiwane w sezonie
wiosenno-letnim (niczaleznie od rasy kréw) koagulowato w krétszym czasie, a powstajacy
skrzep byt bardziej zwiezly (z wyjatkiem mleka kréw biatogrzbietych), przy czym réznice
nic zostaty potwierdzone statystycznie. Natomiast przeprowadzona analiza wariancji
potwierdzita, ze rasa kréw istotnie wplywata na wszystkie oceniane parametry krzepliwosci
mleka, jak réwniez na wydatek sera, Ponadto w zakresie charakteryzowanej problematyki
Habilitantka stwierdzila, ze skiadniki mineralne w mleku s3 zwigzane nie tylko z jego
wartoscig odzywcza, ale réwniez z whasciwosciami koagulujacymi. Wykazano bowiem
istotne wspétczynniki korelagji migdzy parametrami krzepliwo$ci mleka i zawartoscia
wapnia oraz magnezu.

Po wykonaniu kolejnych badan, ktérych celem byta ocena jakosci i bezpieczeristwa
serdw rzemieslniczych wytworzonych na bazie mleka kréw ras rodzimych Habilitantka
przygotowata dwie prace tj. Prace nr 4 i 5, w ktérych odpowiednio ocenita, w czasie
przechowywania (69 dni), sktad chemiczny, profil kwaséw ttuszczowych i zwigzkow lotnych
w wedzonym serze otrzymanym z mleka kréw polskich ras rodzimych objetych programem
ochrony zespotéw genetycznych oraz profil zwigzkéw lotnych w serach rzemieslniczych,
krétko dojrzewajacych produkowanych bezposrednio w gospodarstwie z mleka
niepasteryzowanego kréw biatogrzbietych, jak réwniez zawartosé w tych serach
aminokwaséw egzo- i endogennych w czasie 21-dniowego okresu dojrzewania. 1 tak
na podstawie pracy nr 4 Habilitantka przyktadowo wykazata, ze: kwasowo$¢ czynna seréw
w okresie ich chiodniczego przechowywania utrzymywata sie na zblizonym poziomie
(5,35-5,38), zawarto$¢ kwasu mlekowego istotnie wzrosta w koricowym okresie
chtodniczego przechowywania, zawartosé suchej masy, thuszczu i biatka nie ulegata istotnym
Zzmianom do Kkonca okresu chtodniczego przechowywania, w ukladzie krétko-
i $redniotaficuchowych nasyconych kwaséw tluszczowych byto brak istotnych zmian,
profil zwigzkéw lotnych ulegat zmianom ilosciowym i jako$ciowym w czasie 69 dni
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przechowywania, a najliczniejszq grupe stanowily ketony - 33% wszystkich Zwigzkow,
Zmicniat si¢ réwnie poziom aldehydéw (obnizenie do 42 dnia przechowywania, a kolejno

zwickszenie) jak réwniez alkoholi w serach (zwigkszenie do 42 dnia, a kolejno obnizenie).

Natomiast na podstawie pracy nr 5 Habilitantka stwierdzita np., Ze: zapewnienie standardéw
higienicznych podczas pozyskiwania i przetwarzania mieka pozwala uzyska¢ wysoks jakosé
i bezpieczefistwo zdrowotne wyprodukowanych seréw, $wieze sery zawieraly wiecej
aminokwaséw endogennych niz egzogennych, przy czym w przypadku pierwszych
najwickszy udziat stanowita leucyna (ér. 20% ich sumy), za$ drugich (egzogennych) kwas
glu@minowy (§r. 40% ich sumy), w czasie dojrzewania obserwowano nieistotny wzrost
ZawartoSci aminokwaséw endogennych i Zmniejszenie si¢ egzogennych, w ocenianych
serach zidentyfikowano 33 zwiazki lotne (najliczniejsza grupe stanowig aldehydy - 27%,
alkohole i ketony - 21%, ale s réwniez hydrokarbony - 129, kwasy karboksylowe - 9%,
zwigzki furanowe, estry i inne skladniki niezakwalifikowane do powyzszych grup - 3%),
W czasie dojrzewania seréw dochodzi do zmian w zawartoéci sktadnikéw lotnych np.
alkoholi (najnizszy poziom odnotowano w serach Swiezych bezposrednio po wytworzeniu:
1,54-1,66%, a po 14 dniach dojrzewania ich ilo$¢ wzrosta do poziomu 3,15-3,50%, za$ po 21
dniach obserwowano znaczne obnizenie udziatu tych zwigzkéw: 1,83-1,89%), zawartosé
ketonéw w serach zmienia sie w trakde ich dojrzewania (najwyzszy aczny poziom
stwierdzono w produktach w 21 dniu: 53,76-54,87%), a dominujacym zwiazkiem
W tej grupie jest 2-butanon, ktérego najwyisza zawartoé¢ odnotowano w serach $wiezych:
41,19-45-51%. Ponadto Habilitantka wykazata, ze w profilu zwigzkéw lotnych sg substancje
wystepujace w znacznych ilosciach w okresie dojrzewania seréw tj. kwas octowy, 2-butanon,
,3-hydroksy-2-butanon, heksanal, etanol i toluen, ktére mozna uzna¢ za charakterystyczne
dla seréw wytworzonych z mleka kréw biatogrzbietych i wykorzystaé jako markery
do weryfikacji autentyczno$ci produktu.

Na ostatnim etapie badafi Habilitantka podjeta pionierski trud oceny wplywu
suplementacji diety krow holsztyfisko-fryzyjskich dodatkiem huminowo-mineralnym
pochodzacym z oksyhumolitu na whasciwosci koagulujace mleka, podstawowy sktad
chemiczny i profil mineralny (Praca nor 7, cel szczegbtowy nr 5). W efekcie zrealizowanych
badari i zgromadzonych wynikéw Habilitantka stwierdzita, ze suplementacja diety
zZaproponowanym preparatem zawierajacym 65% kwaséw huminowych i skiadniki
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mineralne w formie chelatowej istotnie poprawito zdolno$é krzepniecia mleka pod wptywem
podpuszczki (po 30 dniach jego stosowania), jak réwniez nastapit istotny wzrost biatka,
w tym kazeiny i tuszczu oraz obnizenie liczby komérek somatycznych
(po 60 dniach jego stosowania). Habilitantka wykazata takze, ze suplementacja diety kréw
wplyneta na profil mineralny mleka oraz parametry tekstury i po 60 dniach stosowania
istotny wzrost zawartosci odnotowano w odniesieniu do wapnia i Zelaza, a takze wyzsza
twardos¢ i nizsza tamliwose,

Podsumowujgc catoksztatt uzyskanych wynikéw, przedstawionych w osiagnieciu
stanowigcym podstawe postepowania habilitacyjnego, jako Recenzent uwazam, e dr Anna
Teter wykonata bardzo obszerne badania i osiagneta wyniki o znacznej warto$ci naukowej.
Za najwazniejsze osiagniecie nalezy wskazad, ze:

- mleko kréw ras lokalnych jest cenniejszym Zrédiem biatek serwatkowych i witamin
lipofilnych niz mleko ras polskiej holsztynisko-fryzyjskiej;
- mleko kréw ras lokalnych jest cennym Zrédtem sktadnikéw mineralnych;
- mleko kréw ras lokalnych jest cennym surowcem do wytwarzania seréw:
- przebieg procesu koagulacji zalezy od zawartoéci skiadnikéw suchej masy w mleku
przerobowym;
- migdzy parametrami krzepliwoéci mleka, a tekstura skrzepéw podpuszczkowych
s istotne zaleznosci;
- sktadniki mineralne w mleku s zwigzane nie tylko z jego warto$cig odzywczg, ale réwniez
z whasciwo$ciami koagulujacymi;
- po raz pierwszy zidentyfikowano profil zwigzkéw lotnych i kwaséw ttuszczowych
w serach wedzonych wytworzonych z mleka kréw polskich ras rodzimych;
- po raz pierwszy okreslono profil zwigzkow lotnych i aminokwaséw w serach
wytworzonych z niepasteryzowanego mleka kréw rodzimej rasy biatogrzbietej;
- po raz pierwszy oceniono wplyw dodatku huminowo-mineralnego w zywieniu kréw
na cechy przydatnosci technologicznej mleka do produkeji serowarski ej;
- na drodze modyfikacji diety kréw jest mozliwo$é poprawy wiasciwosci koagulujacych i

profilu mineralnego mleka.



Badania prowadzone przez Habilitantkg zostaly dobrze zaplanowane, konsekwentnie
zrealizowane i stanowig spéjny merytorycznie, zamkniety uktad. Wymagaty one bardzo
duzego nakladu pracy, zasobu wiedzy, umiejetnosci oraz zaangazowanla. Uzyskane wyniki
i sformutowane na ich podstawie wnioski majg zaréwno warto$¢ poznawcza,
jak i aplikacyjna.

Reasumujac stwierdzam, ze praca dr Anny Teter, przedstawiona jako osiggniecie
naukowe stanowigce podstawe do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego, jest
kompleksowym opracowaniem wskazanych zagadnier.. Wyniki s3 warto$ciowe, orginalne
i poszerzajg wiedze w zakresie technologii Zywnosci i Zywienia, a co wazne majg réwniez
znaczenie praktyczne. W moim przekonaniu dr Anna Teter jest osoba zdecydowanie

przygotowang do samodzielnego prowadzenia badar naukowych.

Ocena catosci osiggniet i istotnej aktywnosci nankowej

Dorobek naukowy dr Anny Teter obejmuje ogétem 65 pozycji, w tym 47 orginalnych
prac twérczych, z ktorych 24 zostaly opublikowane w czasopismach z listy JCR i 23
opublikowane w czasopismach spoza listy JCR oraz 18 pozycji typu rozdzialy w
monografiach. Habilitantka publikowata swoje pracy m. in. w takich czasopismach jak:
Annals of Animal Science, Molecules, Meat Science, Animals, LWT-Food Science and Technology,
Food Science and Technology, Agrophysics, Agriculture, Animal Science Papers and Reports,
Mijekarstwo, Turkish Journal of Veterinary and Animal Sciences, International Journal of Dairy
Technology, Journal of Food Science and Technology-Mysore, Journal of Elementology, Italian
Journal of Food Science, Journal of Central European Agriculture, Zywnosé. Nauka. Technologia.
Jakosé, Journal of Animal Science, Biology and Bioeconomy, Acta Scientiarum Polonorum,
Przemyst Chemiczny, Przemyst Spozywczy, Przeglqd Hodowlany, Roczniki Naukowe Polskiego
Towarzystwa Zootechnicznego,
Sumaryczny Impact Factor dla cato$ci dorobku Habilitantki wedtug listy JCR, zgodnie
z rokiem opublikowania, wynosi 41,614, liczba cytowari wedlug bazy Web of Science bez
autocytowah wynosi 181 (wediug bazy Scopus - 186), Index Hirscha jest réwny 8.
Sumaryczna liczba punktéw za publikacje, liczone wg list z roku publikacji, wynosi 1973
(w tym rozdzialy w monografiach 285), z tego 595 za publikacje wskazane jako podstawa
habilitacji.



Po odliczeniu prac wskazanych jako podstawa ubiegania sie o stopien doktora
habilitowanego, pozostaty dorobek jest dalej imponujgcy obejmuje 1378 punktéw, w tym
17 prac opublikowanych w Czasopismach z listy JCR.

Dziatalnoé¢ naukowa dr Anny Teter pod wzgledem tematycznym jest doéé spéjna
i koncentruje sie zasadniczo wokét badai dotyczacych cech

uwarunkowanych rasami, ale réwniez produktéw mlecznych.

jako$ciowych mleka

Przed uzyskaniem stopnia doktora Habilitantka byta wspétautorem 14 publikacji
oraz jednej pracy z zakresu rozdzialy w monografii (Pkt=127, IF=1,499) i juz wtedy
Wykazywata zainteresowania w kierunku badar zwigzanych z rasami kréw, weryfikujac
migdzy innymi jak sie ksztaltuje przydatnosé technologiczna mleka okreslonych ras kréw
zywionych systemem TMR, jaka jest zawarto$é mocznika w mleku kréw réznych raz i jego
zwigzek ze skladem chemicznym i wskaznikami przydatnosci technologicznej, jaka jest
zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych w mleku kréw simentalskich w zaleznosci od systemu
Zywienia itp. Co ciekawe W/w zagadnienia analizowata réwniez w odniesieniu do kéz.
Na poczatku drogi naukowej Habilitantka badata réwniez Wplyw sezonu na jako§¢ (wartoéé
odzywcza, podstawowy skiad chemiczny, zawarto$é makro- i mikrosktadnikéw)
i przydatnosé technologiczng mleka krowiego i koziego. Ostatecznie jednak rozprawe
doktorskg przygotowata z tematu »Polimorfizm k-kazeiny i B-laktoglobuliny u réznych ras
krow i jego wykorzystanie do oceny wartosci odzywczej i przydatnosci technologicznej
mleka” pod skrzydtami prof. dr hab. Joanny Bartowskiej (2014 ).

Na kolejnym etapie kariery naukowe; tj. po uzyskaniu stopnia naukowego doktora dr
Anna Teter kontynuowata swoje badania w obszarze ras, ale dodatkowo zainteresowania
ukierunkowata miedzy innymi na analize cech jako$ciowych wybranych produktow
mlecznych tj. seréw, napojow mlecznych w tym np. jogurtéw. [ tak np.
w publikacji pt. ,Changes in the physicochemical parameters of yoghurts with added whey
protein in relation to the starter bacteria strains and storage time” (Animals, 2020 r.:
Pkt=100, IF=2,752), badaniu poddano jogurty wyprodukowane z dodatkiem koncentraty
biatka serwatkowego (WPC), przy uzyciu dwéch réznych tradycyjnych kultur starterowych,

w ktorych okreslono zmiany fizykochemiczne oraz Zmiany sensoryczne zachodzace podczas

28-dniowego chtodniczego przechowywania. Na podstawie uzyskanych wynikéw

Habilitantka wraz z grupg badaczy stwierdzita, ze kultury starterowe istotnie wplywaja
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na wodochtonnosé, jedrnos¢, konsystencjg, wytrzymato$¢ kohezyjng i parametry barwy
skrzepu. Natomiast zastosowanie biatka serwatkowego miato wplyw zaré6wno na jakosé

fizykochemiczng, jak 1 sensoryczng jogurtéw. W koficowym za§ wniosku wskazano,
ze zastosowanie 1 lub 2% dodatku biatka serwatkowego do jogurtu moze byé¢ dobrym
rozwigzaniem, ktére moze byé rutynowo stosowane w przemysle mleczarskim,
W zakresie zrealizowanych badan aby zaoferowaé konsumentom nowy funkcjonalny
produkt.

Podkresli¢ réwniez warto, ze Habilitantka w swoim dorobku naukowym ma takze
prace poswigcone produktom regionalnym i brata udziat w badaniach jakosci innych
produktéw niemlecznych, a mianowicie miodéw pszczelich, ryb czy kosmetykéw w efekcie
Czego w ostatnim okresie (2021 r. ) wraz z grupg badaczy opublikowata dwie prace twércze
W czasopismach z listy JCR. W/w prace dotykaly problematyki miodéw pszczelich
1w przypadku pierwszej pt. ,Relationships linking the colour and elemental concentration of
bolssom honeys with their antioxidant activity. A chemometric approach.” (Agriculture:
Pkt=100, IF=2,925), ktérej celem byto potwierdzenie potencjalnych zaleznoéci migdzy
whasciwosciami antyoksydacyjnymi a parametrami barwy oraz zawartoscig siedmiu
pierwiastkéw w pigciu rodzajach miodu rzemiesiniczego (rzepakowego, gryczanego,
lipowego, robinii akacjowej i wielokwiatowego) stwierdzono, ze rodzaj miodu istotnie
wplywa na wigkszo$¢ jego wlasciwosci fizykochemicznych, parametry barwy oraz zawarto$é¢
potasu, magnezu i miedzi. Jednocze$nie na podstawie analizy gtéwnych skiadnikéw
wykazano, Ze najcenniejszy miéd gryczany ma najwyisza aktywno$¢ antyoksydacyjng
W potaczeniu z okreSlonymi parametrami barwy i zawarto$cia mineratéw
antyoksydacyjnych (manganu, miedzi i cynku). Natomiast w drugiej sugerowanej pracy pt.
»Relationships between the content of phenolic compounds and the antioxidant activity of
polish honey varieties as a tool for botasnical discrimination” (Molecules: Pkt=140, 1F=4,412)
poréwnano zawartos¢ o$miu fenolokwaséw i czterech flawonoidéw oraz aktywnosé
przeciwutleniajaca szesciu polskich miodéw odmianowych. Analiza czterech gléwnych
sktadowych (TPC, TFC, ABTS i FRAP), jako narzedzia klasyfikacyjnego, potwierdzita
odrebno$¢ polskich miodéw pod wzgledem aktywnoéci przeciwutleniajacej i zawartosci
zwigzkéw fenolowych. Dodatkowo badania potwierdzily, ze najsilniejsze dziatanie
przeciwutleniajace mialy miody gryczane.
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Podsumowujgc efektem realizowanych badar, po uzyskaniu stopnia doktora byto
opublikowanie przez Habilitantke 20 prac twérczych w czasopismach z listy JCR, 13 prac
W czasopismach spoza listy JCR oraz 17 rozdzialéow w monografiach (Pkt=1841, IF=40,115).
Nie ma watpliwosci, 2e 2gromadzony dorobek, w odniesieniu do pierwszego okresu kariery
naukowej (przed uzyskaniem stopnia doktora), zostat istotnie powigkszony, a dodatkowo wg
recenzenta podjecie przez Habilitantke badan z zakresu analizy cech jakoéciowych innej
zywnosci niz pochodzenia mlecznego, $wiadczy o jej dojrzatoéci naukowej i dazeniu do
rozwoju swoich zainteresowan badawczych w efekcie Czego niewatpliwie uatrakcyjnia i tak
juz bogaty dorobek publikacyjny.

Uwieticzeniem pracy naukowej Habilitantki jest niewgtpliwie przyznana przez
Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie nagroda zespolowa III Stopnia
Za osiagnigcia naukowe (1 pazdziernika 2021 r.). W tym miejscu warto réwniez wspomniec,
ze Habilitantka dwukrotnie tj. w roku 2009 i 2012 otrzymata Dyplom Uznania Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie za osiggnigcia naukowe, a jej praca doktorska
Zostata wyrézniona w IX edycji konkursu na najlepsza prace doktorska z zakresu nauk
zootechnicznych, ktéry byt organizowany przez Zarzad Gtéwny Polskiego Towarzystwa
Zootechnicznego im. Michata Oczapowskiego (2016, Warszawa).

Charakteryzujac  aktywnosé naukowa dr Anny Teter nalezy nadmieni¢,
ze dwukrotnie na terenie kraju (2014 r. Zakopane i 2015 r. Wroctaw) wyglosita referaty
odpowiednio z tematyki , Polimorfizm K-kazeiny i B-laktoglobuliny u kréw réznych rasi jego
wykorzystanie do oceny wartoéci odzywczej i przydatnosci technologicznej mleka” oraz
«Przydatnos¢ serowarska mleka kréw réznych ras”. Ponadto trzykrotnie wchodzita w sktad
komitetow organizacyjnych odpowiedzialnych za organizacj¢ krajowych spotkan
naukowych o charakterze Konferencji (2016 r.), Migdzynarodowego Seminarium (2018 1)
oraz Sesji Naukowej (2018 r.), petniac odpowiednio rolg sekretarza i dwukrotnie cztonka
komitetu.

Habilitantka, tak jak juz wspominano weczesniej, po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora odbyta dwa staze naukowe, z ktérych jeden 6-tygodniowy zostat zrealizowany

na Faculty of Biotechnology and Food Science at Slovak University of Agriculture in Nitra
(2016r.).
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Mocng strong Habilitantki jest uczestnictwo w pracach zespoléw badawczych
realizujacych projekty. | tak w latach 2009-2022 dr Anna Teter zrealizowata 6 krajowych
projektéw, w ktérych trzykrotnie petnita funkcje kierownika zadania (2014 r, 2017 r.
i od 01.01.2020 do 01.01.2022 r.), a w pozostatych uczestniczyta jako wykonawca zadania
(2009-2013 r,, 2010-2013 r. oraz 2016-2019 r.). Dodatkowo Habilitantka, na swoim koncie,
ma jeszcze projekt, ktdry obecnie jest w trakcie realizacji tj. .Systemy produkeji i pakowania
Zywnosci zapewniajqce zachowanie jej bioaktywnych skladnikéw waznych w profilaktyce
choréb cywilizacyjnych® realizowanego w ramach programu pod nazwga ,Regionalna
Inicjatywa Doskonato$ci® (01.01.2019-31.12.2022 r.), gdzie jest wykonawca zadania 1 -
»Technologie produkcji i przetwarzania mleka o podwyzszonej zawartoéci skiadnikéw
bioaktywnych lub obnizajacych nadwrazliwosé pokarmows” oraz zadania 2 - »Optymalizacja
parametréw produkcji, pozyskania, przechowywania oraz przetwarzania produktéw
lokalnej akwakultury, miodéw oraz jaj w celu zachowania substancji bioaktywnych”.

Opisujac aktywno$¢ naukows Habilitantki nie mozna pominaé informacji
0 wspélpracy jaka nawigzata z prof. dr hab. Jarostawa Rutkowska z Instytutu Nauk
0 Zywieniu Czlowieka Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie owocem,
ktére] jest publikacja w LWT - Food Science and Technology (2020 - 100 pkt, IF=4,952),
a takze o wspélpracy z dr inz Malgorzata Stryjecka z Instytutu Nauk Rolniczych Paristwowej
Wyiszej Szkoly Zawodowej w Chelmie w zakresie, ktérej powstaty dwie prace opublikowane
w czasopismach z listy JCR 4. Molecules (2021: Pkt=140, [F=4,411)
i Agriculture (2021: Pkt=100, IF=2,925).

Poza w/w wspblprac Habilitantka realizowata takze wspélprace z sektorem
gospodarczym, a mianowicie ze Spétdzielnia Mleczarska Spomlek w Radzyniu Podlaskim
(woj. lubelskie) w zakresie wdrazania wynikéw badari uzyskanych w ramach pracy
doktorskiej, ze Spétdzielnia Mleczarska w Luznej (woj. matopolskie) w ramach realizacji
projektu badawczego w zadaniu V pt. ,Wykorzystanie rodzimych ras zwierzat
uzytkowanych w tradycyjnych systemach chowu w gospodarstwach niskonaktadowych do
pozyskiwania wysokiej jakoSci produktéw lokalnych” w ramach projektu Kierunki
wykorzystania oraz ochrona zasob6w genetycznych zwierzat gospodarskich w warunkach
zréwnowazonego rozwoju”, z Lubuskim O$rodkiem Doradztwa Rolniczego w Konskowoli

w zakresie szkolenia rolnikéw z przetwérstwa mleka na poziomie gospodarstwa jak réwniez
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wspétpracowala 2 gospodarstwami rolnymj 3 terenéw wojewddztw: lubelskiego,
matopolskiego i podkarpackiego w  zakresie oceny jako$ci produkowanego mleka
i doradztwa odnosnie dobrych praktyk produkcyjnych i higlenicznych.

W dorobku dr Anny Teter uwage skupia réwniez znaczna aktywnoé¢
W podejmowaniu  trudu przygotowanta recenzjl prac naukowych ztozonych
do opublikowania w renomowanych czasopismach o zasiggu krajowym i zagranicznym.
| tak, zgodnic z zalyczonym materiatem, Habilitantka wykonata 14 recenzji publikacji,

z kt6rych wigkszos$¢ posiadata wysoki IF np.: LWT - Food Science and Technology (1F=4,952),
Foods (1F=4,350), Molecules (IF=4,412) itp.

Ocena dorobku dydaktycznego, organizacyjnego oraz popularyzatorskiego

W ramach dziatalnoséci dydaktycznej Habilitantka przygotowata i prowadzita wyktady
1 €wiczenia laboratoryjne oraz audytoryjne z przedmiotéw: Analiza i ocena jako$ci zywnosci,
Metody oceny jakosci zywnosci, Edukacja zywieniowa, Przechowywanie i dystrybucja
zywnosci, Podstawy dietetyki, N ormalizacja, standaryzacja i certyfikacja zywnosci, Systemy
kontroli jakoéci, Zarzadzanie jakoscig, Narzedzia kompleksowe zarzadzania jakoscia,
Zagrozenia w produkcji i przetwérstwie mleka, ktére byly realizowane na kierunkach:
Dietetyka, Bezpieczefistwo i Certyfikacja Zywnosci, Inzynieria Chemiczna i Procesowa,
Bezpieczenistwo i Higiena Pracy oraz Commodity science of animal products. Dodatkowo
przygotowata i prowadzita autorskie zajecia na studiach podyplomowych Analityka,
Bezpieczenistwo i Certyfikacja Zywnosci z przedmiotu Analiza instrumentalna Zywnosci.
Realizujgc w zakresie dydaktyki w/w przedmioty Habilitantka dbata o aktualnoéé oraz jakosé
swojej wiedzy i uczesticzyta w licznych szkoleniach z zakresu systeméw zarzadzania
jakoscig (6 ukoriczonych szkoled: 2008 r. x 1, 2015 r. x 4 oraz 2019 r. x 1)
jak réwniez z zakresu produkcji i oceny jakoéci zywnosci (4 ukoficzone szkolenia: 2010 8
2013r, 2014 r. oraz 2019r.).
W opisie osiggnie¢ dydaktycznych, Habilitantka nie wspomniata jednak, jak
w poszczegblnych latach, ksztattowat sie wymiar prowadzonych zajeé i jak jej praca
dydaktyczna byla oceniana w ankietach studenckich.
W okresie 2015-2022 r. dr Anna Teter sprawowata opieke naukows nad imponujaca
grupa studentéw (80 os6b), w zakresie ktérych powstato 18 prac magisterskich, 25 prac
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inzynierskich oraz 37 prac licencjackich. Ponadto 17.04.2019 r. Habilitantka, we wszczetym
przewodzie doktorskim mgr in2. Patrycji Dopieralskiej zostata powolana na promotora
pomocniczego.

W ramach dziatalnosci organizacyjnej dr Anna Teter jest czlonkiem: Polskiego
Towarzystwa Zootechnicznego (od 2016 r.), Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci
(od 2018 r.), Rady Programowej Kierunku Bezpieczefistwo i Certyfikacja Zywnosci, Zespotu
ds. Promocji Wydziatu Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki, jak réwniez jest cztonkiem
Kolegium Wydziatu Nauk o Zwierzgtach i Biogospodarki na kadencje 2012-2025 r. 0d 2016
. peini funkcj¢ Opiekuna Sekeji Oceny Jakoéci i Bezpieczeristwa Zywnosci Kota Naukowego
Nauk o Zwierzgtach i Biogospodarki, a od 2021 r. jest sekretarzem Lubelskiego Oddziatu
Polskiego Towarzystwa Zootechnicznego. W latach 2015-2018 byta opiekunem roku
kierunku Bezpieczefistwo zywnosci na Wydziale Biologii i Hodowli Zwierzat.

Na podkreslenie zastuguje rowniez akiywna dziatalnoéé popularnonaukowa
Habilitantki, kiéra gléwnie opierata si¢ na wyglaszaniu wyktadéw i przeprowadzaniu
warsztatow tematycznych z zakresu Towaroznawstwa surowcéw i produktéw pochodzenia
zwierzgeego oraz bezpieczefistwa zywnosci (2014 r. x 2, 2015 r. x 1), a takze Mieka
(-Odkrywajmy tajemnice mleka”, 2015, 2019 i 2012 r.;, Tajemnice mleka”, 2016 r.; Tajemnice
mleczarstwa’, 2020 r.) dla uczniéw szkot $rednich. W 2018 r. dr Anna Teter byta takze
kierownikiem projektéw popularnonaukowych pt. ,Jak wykryé potencjalne zafatszowania

w mleku?” i ,Bezpieczeristwo zywnosci od laboratorium do stotu” w ramach XV Lubelskiego
Festiwalu Nauki.

Whiosek konicowy

Na podstawie przeprowadzonej oceny dorobku naukowego, dydaktycznego,
organizacyjnego i popularnonaukowego, a takie wskazanego osiagniecia naukowego
pt. .Jako$¢ seréw podpuszczkowych wytworzonych z mileka kréw ras lokalnych
ze szczegblnym uwzglednieniem jego whasciwosci koagulujacych i tekstury skrzepow”
stwierdzam, %e w/w osiagnicia naukowe Pani dr Anny Zofii Teter odpowiadajg
wymaganiom okreslonym w art. 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz U. z 2022 r. poz 574, ze zm.) i whioskuje
0 dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapéw postepowania habilitacyjnego oraz
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popieram wniosek o nadanie Jej stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk

rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.
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