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RECENZJA OSIAGNIECIA NAUKOWEGO
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Recenzja osiggnigcia, dorobku naukowego, dydaktycznego oraz organizacyjnego Pani dr Anny
Zofii Teter zatrudnione] na stanowisku adiunkta w Katedrze Oceny Jakosci
i Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych, Wydzialu Nauk o Zwierzgtach 1 Biogospodarki
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Podstawg formalng opracowania recenzji jest uchwala Rady Naukowej Dyscypliny
technologia zywnosci i Zywienia nr 3/2022 z dnia 1 czerwca 2022 roku oraz pismo prof. dr hab.
Waldemara Gustawa Przewodniczacego Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 23 lipca 2021 roku, na ktérym
postepowanie jest prowadzone.

Podstawe merytoryczng stanowi elektroniczna wersja autoreferatu dr Anny Zofii Teter wraz
z zalacznikami,

1  Sylwetka i rozw6j zawodowy Habilitantki

Pani dr Anna Zofia Teter studia wyzsze na Wydziale Biologii i Hodowli Zwierzat
Akademii Rolniczej w Lublinie, ukonczyta w 2007 roku uzyskujgc tytut magistra. Nastepnie,
w 2008 r. ukoriczyta dwusemestralne studia podyplomowe z zakresu Towaroznawstwa i Obrotu
Zywnoscig na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie. W latach 2007-2011 zrealizowata na
tym samym uniwersytecie studia doktoranckie. Stopien naukowy doktora nauk rolniczych
w dyscyplinie zootechnika, Habilitantka uzyskata 13 listopada 2014 roku uchwalg Rady
Wydziatu Biologii i Hodowli Zwierzat, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, na podstawie
dysertacji pt. ,Polimorfizm x-kazeiny i B-laktoglobuliny u réinych ras kréw i jego
wykorzystanie do oceny wartosci odizywczej i przydatnosci technologicznej mieka”,
przygotowanej pod kierunkiem Pani prof. dr hab. Joanny Bartowskie;. y

W 2012 r. Pani dr Anna Zofia Teter zatrudniona byla w Katedrze Towaroznawstwa
1 Przetworstwa Surowcéw Zwierzecych UP w Lublinie na stanowisku starszego specjalisty,
aod 2012 do 2016 r. na stanowisku asystenta. Nastepnie od 2016 r., dr Teter jest adiunktem
w Katedrze Oceny Jakosci i Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych. Ponadto, Habilitantka
w2016 r. odbyla 6 tygodniowy staz na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci



Uniwersytetu Rolniczego w Nitrze (Faculty of Biotechnology and Food Science at Slovak
University of Agriculture in Nitra) oraz 2-tygodniowy staz naukowy w Katedrze Mleczarstwa
i Zarzadzania Jakoscig Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

2 Ocena osiagnigcia naukowego pt. ,Jako§¢ seréw podpuszczkowych wytworzonych
zmleka kréw ras lokalnych ze szczegélnym uwzglednieniem jego wlasciwosci
koagulujacych i tekstury skrzepéw” (cykl 7 monotematycznych publikacji) bedacego
podstawy zloZonego przez Panig dr Ann¢ Zofi¢ Teter wniosku o WSZczZgcie
post¢powania habilitacyjnego

2.1 Ocena formalna

Osiagnigciem naukowym, zgodnie z trescig Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo

o szkolnictwie wyzszym i nauce (tekst jednolity Dz.U. 2021 r. poz. 478 z péZn. zm.) jest

monotematyczny cykl siedmiu publikacji opublikowanych w latach 2018 - 2020 powigzanych

tematycznie i opatrzonych wspélnym tytulem , Jako$¢ seréw podpuszczkowych wytworzonych
zmleka krow ras lokalnych ze szczegdlnym uwzglednieniem Jego wlasciwosci koagulujgcych

i tekstury skrzepow”.
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Catkowita warto§¢ wspélczynnika wpltywu IF dla czasopism, w ktérych artykuly te
zostaly opublikowane wynosi 15,078, a sumaryczna liczba punktéw wg roku opublikowania
prac wynosi 595. W czterech publikacjach Habilitantka byla pierwszym i korespondujacym
autorem, co wskazuje na jej istotny wpltyw w prowadzenie badafi oraz pisanie manuskryptow.
Zgodnie z o$wiadczeniami autoréw oraz informacjami zawartymi w publikacjach, wkiad
Habilitantki w powstanie tych prac polegal m.in. na opracowaniu koncepcji badan,
przygotowaniu materialu badanego, wykonaniu czesci analiz laboratoryjnych, opracowaniu
wynikow oraz przygotowaniu pierwszej wersji manuskryptu. Niestety, pomimo swojego
zaangazowania w pisanie manuskryptéw, tylko w Jednej publikacji Habilitantka brata czynny
udzial w koricowej edycji manuskryptu i redagowaniu odpowiedzi dla recenzentow.

Publikacje, stanowigce podstawe przedstawionego osiggniecia naukowego, oparte
zostaly o wyniki badaf m.in.: skladu chemicznego; zawartoéci wybranych biatek
serwatkowych, zwiazkéw mineralnych i pierwiastk6w sladowych, zwigzkéw lotnych; profilu
kwaséw tluszczowych; wilasciwosci koagulacyjnych mleka. W przestanym autoreferacie
pomimo tego, Ze nie postawiono jasnej hipotezy badawczej, Habilitantka wyznaczyta jeden cel
gléwny oraz 5 celow szczegStowych. W mojej opinii, ze wzgledu na zakres tematyczny
publikacji, cel gtéwny nie oddaje istoty przeprowadzonych przez dr Teter badan.

2.2 Ocena merytoryczna

W pierwszej publikacji pt. ,,Physicochemical, mechanical and sensory properties of
long-ripened Polish and Italian cheeses and their content of selected minerals”
Habilitantka, z zastosowaniem standardowych i powszechnie uzywanych metod analitycznych,
dokonata poréwnania zawarto$ci wybranych zwiazk 6w mineralnych, cech fizykochemicznych,
mechanicznych oraz sensorycznych w komercyjnie dostepnych dtugo dojrzewajacych serach
z mleka krowiego zakupionych we Wioszech (Parmigiano Reggiano, Grana Padano i Fontina)
oraz Polsce (Bursztyn, Szafir i Rubin). Habilitantka, wykazata, ze pomimo braku istotnych
statystycznie réznic sktadu chemicznego (m.in. zawarto$é biatka, tluszczu) badane sery r6znity
sig istotnie pod wzgledem: zawartoéci wybranych zwigzkéw mineralnych, parametréw tekstury
(cigeia) oraz wynikami oceny sensorycznej. Sery wloskie charakteryzowaly sig lepsza strukturg
1 konsystencjg oraz poréwnywalnym, do seréw polskich, aromatem. W autoreferacie
Habilitantka réwniez napisata, 2e ,wyjatkowe walory smakowe” seréw polskich sg
konsekwencjg ,,wysokiej jakosci mleka produkowanego w gospodarstwach wypasajacych
krowy na takach Polesia”, co w mojej opinii jest spekulacjg z uwagi na zakupienie seréw
w lokalnym sklepie oraz brak informacji dotyczacych m.in. miejsca pozyskania surowca, rasy
kréw, sposobie ich Zywienia oraz zastosowanych kultur starterowych. Analiza rezultatéw badan
ww. publikacji umozliwiala Habilitantce sformulowanie hipotezy badawczej, ze wykorzystanie
mleka od lokalnych, polskich ras kréw do produkcji seréw moze prowadzié do ,,uzyskania
produktéw wysokiej jakosci, poréwnywalnych do markowych produktéw zagranicznych”.

Konsekwencjg m.in. ww. hipotezy bylo przeprowadzenie badan dotyczacych wptywu
rasy kréw na wiasciwodci koagulacyjne mleka. Wyniki tych badan przedstawiono w drugiej
publikacji pt. ,,Coagulation capacity of milk of local Polish and Holstein-Friesian cattle
breeds”, w ktérej to m.in. Habilitantka poddata analizie 733 prébki mleka pozyskanego od
kréw rasy polskiej czerwonej, biatogrzbietej, simentalskiej i polskiej holsztyfisko-fryzyjskiej
w okresie od 2016 do 2018 r. Nalezy zaznaczyé, ze podjeta przed Habilitantk¢ tematyka
badawcza, poniewaz dotyczy wplywu jakosci surowca na produkcje serowarskg,



charakteryzuje si¢ okre$lonym charakterem aplikacyjnym a wyniki jej badan mogg by¢ istotne
dla branzy mleczarskiej.

Przydatno$¢ technologiczna surowca do celéw serowarskich oznaczona zostala poprzez
okreslenie: zwigztosci skrzepu, czasu koagulacji mleka oraz profilowa analizg tekstury skrzepu.
Habilitantka, potwierdzita istotny wpltyw rasy kréw na sklad chemiczny surowca oraz jego
przydatno$¢ do produkcji seréw. W badaniach wykazano m.in., ze mleko kréw pozyskanych od
ras lokalnych — gléwnie rasy polskiej czerwonej, w poréwnaniu do powszechnie
wykorzystywanej rasy holsztynisko-fryzyjskiej, charakteryzowalo sie krétszym czasem
koagulacji, a utworzony z niego skrzep byt bardziej zwigzly. Wykazano réwniez, ze
nastepstwem wydluzenia czasu koagulacji mleka jest nie tylko obnizenie jakosci uzyskanego
skrzepu mleka, ale réwniez nizszy wydatek sera, co w dtuzszej perspektywie czasu zZwigzane
bedzie z obnizeniem rentownogci produkcji sera. Habilitantka bardzo celnie wskazala, ze
pomimo gorszego jakosciowo mleka, to ze wzgledu na wyzsza wydajnosé mleczng, krowy rasy
holsztynfisko-fryzyjskiej sg powszechniej wykorzystywane w przetwérstwie mlecznym. Nalezy
zwr6ci¢ réwniez uwage, ze w omawianej publikacji przeprowadzone zostalo szereg analiz
statystycznych, w tym korelacji. W mojej opinii, pomimo otrzymanej wartosci
P < 0,05, to ze wzgledu na niska, przewaznie nie przekraczajacg 0,3 sile wspélezynnika
korelacji Persona, uzyskane wyniki, powinny byé bardziej ostroznie interpretowane.

Rozwinigciem powyzszej tematyki badawczej jest trzecia publikacja pt. ,,Nutritional
value and coagulation properties of milk from local cow breeds, including the selected
macro- and micronutrients and trace elements”, w ktérej to autorzy przebadali 418 probek
mleka pochodzacego od wyselekcjonowanych kréw trzech ras rodzimych (polskiej czerwonej,
bialogrzbietej oraz simentalskiej). W celu okreglenia wplywu sezonowosci pozyskania surowca
na skiad chemiczny, prébki mleka pobierano w dwéch okresach, tj. jesiefi-zima oraz wiosna-
lato, kiedy to skarmianie kréw oparte zostato o pastwiskowy model zywienia.

Habilitantka potwierdzita w swojej pracy rezultaty badan innych autoréw, w ktérych to
wykazano, ze sposéb zywienia kréw oraz rasa w istotnym stopniu determinuje sktad chemiczny
mleka oraz wplywa na czas jego koagulacji. Pomimo braku znaczacych réznic pomiedzy
badanymi okresami, Habilitantka wykazata, ze mleko pozyskiwane w sezonie wiosenno-letnim
(niezalezne od rasy kréw) koagulowalo w krétszym czasie, a powstajacy skrzep byt bardziej
zwigzly (z wyjatkiem mleka kréw bialogrzbietych), co stanowi istotng informacje dla zaktadéw
mleczarskich.

Oprécz analizy podstawowego skladu chemicznego, autorzy ocenili wplyw m.in.
sezonowosci na zawarto$¢ zwigzk6w mineralnych i pierwiastkow $ladowych w mleku, co
W mojej opinii stanowi bardzo wazny i istotny pod wzgledem zywieniowym aspekt pracy.
W pracy wykazano réwniez, ze zawartodé zwigzkéw mineralnych i pierwiastkéw Sladowych
w mleku bardziej zalezy od rasy kréw a nizeli sezonowosci surowca, co jak stusznie zauwazyli
autorzy - bylo najprawdopodobniej efektem suplementacji paszy oraz nawozenia pastwisk, na
ktérych wypasano krowy czy z ktérych pozyskiwano siano. W publikacji wykazano réwniez,
ze najlepszym, pod wzgledem przydatnosci w serowarstwie oraz ze wzgledu na wyzszg
zawarto$¢ wapnia czy magnezu byto mleko pozyskane od krow rasy polskiej czerwone;.
W autoreferacie Habilitantka niepotrzebnie opisala szacownie procentowego pokrycia
zapotrzebowania na ww. pierwiastki przez 250 mL mleka. Podejrzewam, ze zamystem



Habilitantki bylo wykazanie, ze badane mleko stanowi zrédlo makroelementéw dla okreslonej
grupy konsumentéw. Niestety, w obecnej formie opis ten jest mato czytelny.

W kolejnej publikacji pt. ,,Changes in fatty acid and volatile compound profiles
during storage of smoked cheese made from the milk of native Polish cow breeds raised
in the Low Beskids” Habilitantka podjeta sie bardzo ciekawej tematyki badawczej, jaka jest
ocena zmiany profilu kwaséw thiszczowych (KT) oraz zwiazkéw lotnych, powstatych podczas
przechowywania sera wgdzonego wyprodukowanego w Beskidzie Niskim z mleka rodzimych
ras kréw, objgtych programem ochrony zasobéw genetycznych. Podstawa do napisana tej
publikacji byly badania przeprowadzone na 12 serach wedzonych, w ktérych materiat pobrany
zostal w 4 interwalach czasowych. Do — analizy prébek wykorzystano m.in. technike
chromatografii gazowej z detekcja plomieniowo-jonizacyj ng (kwasy ttuszczowe) oraz masows
(zwiazki lotne). W manuskrypcie stwierdzono, ze do 21 dnia przechowywania sery
charakteryzowaty sie wysoka stabilnodcig przechowalnicza, ktéra ulegala stopniowemu
obnizeniu po tym okresie. Wykazano, ze wraz z wydhuzaniem czasu przechowywania seréw,
zawartos¢ wielonienasyconych kwaséw thuszczowych ulegala stopniowej redukcji, co
Habilitantka wytlumaczyla stopniowym ich utlenianiem. Co istotne, Habilitantka wykazala
réwniez negatywny wplyw przechowywania ser6w na zawartodé sprz¢zonych dienéw kwasu
linolowego (CLA), ktérych zawartoé¢ ulegla istotnemu obnizeniu juz w pierwszym tygodniu
ich magazynowania. Wiedza ta jest szczegolnie istotna, poniewaz skoniugowany kwas
linolowy, poprzez hamowanie syntezy eikozanoidéw stymulujgcych wzrost i podzial komérek
nowotworowych, wykazuje dzialanie silne dziatanie antymutagenne i antykancerogenne.
Oprécz analizy profilu kwaséw ttuszczowych, Habilitantka okreélita réwniez profil lotnych
zwigzkéw. W omawianej publikacji identyfikowano kluczowe 53 zwigzki lotne, w tym ketony
(18), aldehydy (7), alkohole (6), kwasy karboksylowe (4), zwigzki furanowe (4), weglowodory
(3), laktony (3), estry (3) oraz 4 zwiazki fenolowe i 1 terpen, ktérych obecno$é byla
nast¢pstwem procesu wedzenia.

Przedstawiona w publikacji dynamika zmian okreslonych zwigzk6w lotnych jest zgodna
z innymi opracowaniami tego typu. W mojej opinii, poziom dyskusji wynikéw
w omawianej publikacji jest niewystarczajgcy i opiera si¢ tylko na opisaniu  wplywu -
okreslonego zwigzku lotnego na profil sensoryczny seréw. Pomimo pewnych brakéw, praca ta
stanowi cenny material poznawczy.

Celem pigtej publikacji pt. ,,Volatile compounds and amino acid profile of short-ripened
farmhouse cheese manufactured from the milk of the White-Backed native cow breed”
bylo okreslenie sktadu aminokwasowego oraz profilu zwigzkéw lotnych ksztattujgcych cechy
sensoryczne seréw rzemieslniczych produkowanych z mleka niepasteryzowanego podezas 21
dni dojrzewania. Nalezy zwrécié uwage, e prezentowane przez autoréw badania sg pierwszym
opracowaniem naukowym, ktére dotyczy charakterystyki profilu zwiazkéw lotnych
iaminokwaséw w rzemieSlniczych serach tradycyjnych wytwarzanych z mleka
niepasteryzowanego, pozyskanego od kréw rasy biatogrzbietej. Efektem przeprowadzonych
badan bylo wykazanie, ze pomimo zastosowania mleka niepasteryzowanego, to ze wzgledu na
zapewnienie odpowiednich standardéw higienicznych podczas pozyskania surowca oraz jego
obrobki, mozliwe jest wyprodukowanie seréw zagrodowych spehiaj gcych kryterium
bezpieczetistwa zywnosci. Istotna z punktu zywieniowego jest cze$é badaf poswigcona analizie
sktadu aminokwasowego ser6w zagrodowych. Sery wyprodukowane z surowca pozyskanego
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od krow rasy biatogrzbietej sg bardzo dobrym Zréditem aminokwaséw egzogennych, ktérych
ilo$¢ wynosita $rednio 48,27 g/100 g biatka. Wéréd aminokwaséw niezbednych najwiekszy (ok
9%) udzial stanowila leucyna, ktdra jest w wiekszosci produktéw aminokwasem
ograniczajgcym. Niestety, w autoreferacie w przeciwienistwie do publikacji, Habilitantka
wymienita leucyng jako aminokwas endogenny a kwas glutaminowy jako aminokwas
egzogenny, co jest informacja nieprawdziwg. W badaniach wykryto 7 zwigzkéw lotnych (kwas
octowy, 2-butanon, 3-hydroksy-2-butanon, heksanal, etanol, toluen i heksanian etylu), ktére ze
wzgledu na ich ilo$¢ w produkcie nazwano kluczowymi, dla seréw wytworzonych z mleka
krow bialogrzbietych, zwigzkami lotnymi. Wg Habilitantki zwigzki te moga byé
wykorzystywane jako markery do weryfikacji autentycznoéci produktu. W mojej opinii, ze
wzgledu na brak analizy innych seréw zagrodowych czy produkowanych w warunkach
przemystowych, powyzsze stwierdzenie jest zbyt optymistyczne. Jakkolwiek, ze wzgledu na
posiadane umiejgtnosci analityczne oraz dostgp do specjalistycznej aparatury naukowej mam
nadziej¢, ze Habilitantka bedzie kontynuowata badania w ww. tematyce badawczej. W tej
publikacji, oprécz typowego komentarza dotyczacego ilosci oznaczonych zwigzkow,
Habilitantka poréwnuje uzyskane wyniki badad z pracami innych autoréw i podejmuje sie
proby wyjasnienia zaistniatych w-serze przemian chemicznych i biochemicznych. Powyzsze
$wiadczy o rozwoju Habilitantki i nabyciu, wlaciwych dla samodzielnego pracownika
naukowego, umiejetnosci analizowania zaistnialych zjawisk.

W poréwnaniu do poprzednich publikacji, w 6 pracy pt. “Differences in bioactive
protein and vitamin status of milk obtained from Polish local breeds of cows” Habilitantka
podj¢ta si¢ bardzo interesujacej pod wzglgdem Zywieniowym tematyki badawczej, ktéra
dotyczyla wplywu sezonowosci surowca na zawarto§¢ wybranych biatek serwatkowych
(B-laktoglobuliny, a-laktoalbuminy, laktoferyny, albuminy serum) oraz witamin lipofilnych
(E, A, D3 i B-karotenu). W badaniach uwzgl¢dniono wyniki z 550 prébek mleka uzyskanego od
kréw ras lokalnych (polskiej czerwonej, bialogrzbietej i simentalskiej) oraz polskiej
holsztynsko-fryzyjskie;.

Habilitantka wykazala, ze mleko pozyskane do kréw ras lokalnych jest lepszym zrédlem
wybranych biatek serwatkowych oraz witamin lipofilowych, niz mleko pozyskane od
holsztynsko-fryzyjskiej rasy kréw. Mleko kroéw rasy polskiej holsztyrisko-fryzyjskiej zawierato
s$rednio o 0,46 g/LL mniej albuminy, 0,42 g/I. mniej B-laktoglobuliny oraz 0,09 g/L mniej
a-laktoalbuminy niz mleko kréw ras lokalnych. Interesujgcy jest fakt, ze mleko kréw ras
lokalnych charakteryzowato sig istotnie wyzszg (ok. 24%) zawarto$cig laktoferyny niz mleko
kréw rasy polskiej holsztynsko-fryzyjskiej. Najwiecej laktoferyny stwierdzono w mleku kréw
rasy polskiej czerwonej (130,62 mg/L) i simentalskiej (126,62 mg/L). Analiza wynikéw
umozliwila Habilitantce potwierdzenie wystgpowania zwigzku pomiedzy wariantami
genetycznymi [-laktoglobuliny a skladem mleka. W badaniach wykazano, ze mleko
zawierajace wariant genetyczny AA [-laktoglobuliny charakteryzuje si¢ réwniez wyzsza
zawartodcig witamin lipofilnych, tj.: A i Dj. Potwierdzeniem tego faktu jest wykazanie
wysokiego wspétczynnika korelacji miedzy zawartoscig B-laktoglobuliny
a witaming A (r = 0,702; p<0,01) oraz troche nizszego (r = 0,584; p<0,01) migdzy
B-laktoglobuling a witaming D3 w mleku pozyskanym od polskiej czerwonej oraz czarnobiatej
rasy kréw. Ponad to, mleko uzyskane od kréw ras lokalnych zawieralo istotnie wigcej witamin



lipofilnych, tj.: B-karotenu ($rednio o ok. 20%), witamin A i E (o 50%) oraz witaminy D3
(0 70%), niz mleko kréw rasy holsztytisko-fryzyj skiej.

Dokfadna analiza wynikéw zaprezentowanych w 2 i 6 publikacji umozliwity
Habilitantce stwierdzenie, ze konsekwencja odmiennego sposobu Zywienia kréw ras
rodzimych, w poréwnaniu do kréw rasy holsztyfisko-fryzyjskiej zazwyczaj zywionych
wtechnologii TMR (z ang. Total Mixed Ratio), jest mleko charakteryzujace sie
korzystniejszym sktadem chemicznym oraz lepszg przydatnoscig technologiczna do produkcji
serow. Jak Habilitantka zauwazyla w wielu swoich pracach, okoto 80-90% surowca
wykorzystywanego do produkcji seréw, pomimo gorszych parametréw, pozyskiwane jest od
kréw rasy holsztynsko-fryzyjskiej. W zwigzku z powyzszym oraz ze wzgledu na zmieniajace
si¢ trendy w Zywieniu kréw i rosnace zainteresowanie hodowcoéw stosowaniem substancji
humusowych w dietach zwierzat, Habilitantka w nastgpnej publikacji pt.: ,,The Effect of
Humic Mineral Substances from Oxyhumolite on the Coagulation Properties and Mineral
Content of the Milk of Holstein-Friesian Cows” postawita trafng hipotez¢ badawcza.
Zastosowanie dodatku humusowych substancji mineralnych z oksyhumolitu kwaséw
huminowych do diety kréw rasy holsztyfisko-fryzyjskiej poprawi wykorzystanie sktadnikéw
pokarmowych z paszy, wplynie réwniez na podstawowy skiad chemiczny i profil mineralny
mleka, poprawi réwniez jego wladciwosci koagulacyjne.

W ramach tej pracy przeprowadzone zostalo doswiadczenie z wykorzystaniem
wyselekcjonowanych 64 kréw rasy holsztynisko-fryzyjskiej. W badaniach wykazano m.in., ze
zastosowanie dodatku (100 g krowa/dzien) do paszy preparatu humusowego skutkowalo
zwigkszeniem zawartosci zwigzkéw wapnia i zelaza w mleku oraz poprawg jego parametréw
koagulacyjnych. Dodatkowo, po 60 dniach jego stosowania stwierdzono istotne obnizenie
liczby komérek somatycznych oraz wzrost zawartodci biatka, w tym kazeiny oraz tluszczu
w mleku.

2.3 Podsumowanie

Przedstawiony przez Panig dr Anne Zofig Teter cykl siedmiu publikacji naukowych
wnosi istotny wkiad w rozwéj dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia. Nalezy
doceni¢ Habilitantke za podjecie sie badan z zakresu oceny m.in. przydatnosci do celéw
serowarskich mleka pozyskanego do kréw ras rodzimych. Uzyskane wyniki oraz wiedza, jak
réwniez jej pézmiejsza popularyzacja moga przyczyni¢ si¢ do wzrostu zainteresowania
mleczarni surowcem, ktéry nie tylko charakteryzuje sie lepszymi parametrami koagulacyjnymi,
ale zawiera réwniez wiecej m.in. laktoferyny czy witamin lipofilnych. Moze to skutkowaé
réwniez zwigkszeniem zainteresowania hodowcéw, a tym samym wzrostem liczby
hodowanego przez nich bydta z ras rodzimych. Oceniany cykl publikacji, poza drobnymi
bigdami, ktére zostaly wskazane powyzej, charakteryzuje si¢ dobrym poziomem naukowym,
merytorycznym, i stanowi logiczng cato$é. Postanowione w publikacjach naukowych cele
uwazam za oryginalne i nowatorskie. Zastosowanie przez Habilitantke réznorodnych metod
analitycznych i poprawne ich zastosowanie umozliwilo uzyskanie warto$ciowych wynikéw
oraz poprawne sformutowanie wnioskéw.

Wyodrgbniony cykl publikacji odpowiada wymaganiom stawianym przez ustawe jako
poznawcze osiggnigcie naukowe, ktérego wyniki mogg znaleZé realne zastosowanie
w przemysle. Osiggnigcie naukowe Habilitantki w pelni spetnia ustawowo okreslone
wymagania stawiane kandydatom do stopni naukowego doktora habilitowanego.
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3 Ocena istotnej aktywnosci naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej dr Anny Zofii
Teter, nie wchodzgcych w sklad szczegélnego osiggniecia
3.1 Ocena aktywnosci naukowej

Po uzyskaniu stopnia doktora, pracujac na stanowisku asystentki a nastepnie adiunkta
Habilitantka, znacznie poszerzyla swojg aktywnosé naukowa. Obejmowata ona nowe
zagadnienia (w tym ocene jako$ci surowca oraz produktéw mlecznych wyprodukewanych
z mleka pozyskiwanego z gospodarstw ekologicznych, a takze ocene jakosci miodéw oraz
okreflenie mozliwosci zastosowania produktéw pszczelniczych w kosmetyce) oraz bedace
kontynuacja dotychczasowych zainteresowan naukowych, ktére obejmowaty ocene wplywu
polimorfizmu wybranych genéw u kréw ras rodzimych na ksztattowanie wydajnosci mleczne;,
sktadu chemicznego mleka oraz przydatnosci technologicznej mleka.

Oprécez publikacji wymienionych w punkcie 2, dr Anna Teter jest wspétautorks 18
rozdziatdbw w monografii, 26 publikaciji naukowych o zasiggu krajowym oraz
migdzynarodowym, w tym 12 po uzyskaniu stopnia doktora. Lgczny IF wszystkich publikacji
wynosi 41,614 (po doktoracie 40,115), a suma punktéw wg listy MNIiE wynosi 1973 (po
doktoracie 1841). Dodatkowo, wyniki pracy Habilitantki zaprezentowane zostaly podczas
dwoch krajowych konferencji naukowych, w tym jednej po uzyskaniu stopnia doktora.

Nalezy zaznaczy¢, ze poza pracag w dotychczasowym zespole badawczym, Habilitantka
nawigzata wspélprace z zespoltem dr inz. Matgorzaty Stryjeckiej z Instytutu Nauk Rolniczych
Panstwowej Wyzszej Szkoly Zawodowej w Chelmie. Efekty tej wspéipracy opublikowane
zostaty w dwéch pracach naukowych:

* Kedzierska-Matysek M., Stryjecka M., Teter A., Skalecki P., Domaradzki P., Florek
M. (2021): Relationships between the Content of Phenolic Compounds and the
Antioxidant Activity of Polish Honey Varieties as a Tool for Botanical Discrimination.
Molecules, vol. 26 Issue 6 Article number 1810, DOI: 10.3390/molecules26061810
(140 pkt, IF=4,411),

* Kedzierska-Matysek M., Teter A., Stryjecka M., Skatecki P., Domaradzki P., Rudas
M., Florek M. (2021): Relationships Linking the Colour and Elemental Concentrations
of Blossom Honeys with Their Antioxidant Activity: A Chemometric Approach.
Agriculture, vol. 11 Issue 8 Atrticle number 702, DOI:
https://doi.org/10.3390/agriculture11080702 (100 pkt, IF=2,925).

Badania przez nig realizowane oraz proces wydawniczy sfinansowany zostal m.in.
z projektu BIOSTRATEG w ramach II konkursu ,Srodowisko naturalne, rolnictwo
i lesnictwo”, wspétfinansowaego przez Narodowe Centrum Badaf i Rozwoju, w ktérym
Habilitantka byta wspétwykonawca oraz z projektu pt. ,,Ocena mozliwogci poprawy warto$ci
odzywczej i przydatnosci serowarskiej mleka poprzez zastosowanie dodatku kwaséw
humusowych w zywieniu kréw wysokowydajnych” finansowanego przez Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie ze §rodkéw przyznanych na dzialalnosé stuzacg rozwojowi miodych
naukowcdéw, w ktérym to dr Anna Teter byla kierownikiem. Ponadto, Habilitantka byta
dwukrotnie wykonawcg w dwéch projektach badawczych oraz kierownikiem w dwéch
zadaniach badawczych finansowanych przez Narodowe Centrum Nauki i dziatalnogé statutowg

UP w Lublinie.
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Aktualnie prowadzone przez nig zadania badawcze dotyczg ,technologii produkcji
1 przetwarzania mleka o podwyzszonej zawartosci skladnikow bioaktywnych lub
obnizajacych nadwrazliwo$é pokarmows” oraz »Optymalizacji parametréw produkcji,
pozyskania, przechowywania oraz przetwarzania produktéw lokalnej akwakultury, miodéw
oraz jaj w celu zachowania substancji bioaktywnych”, ktére finansowane sg w ramach projektu
»Regionalna Inicjatywa Doskonalosci” UP w Lublinie. Uzyskana wiedza oraz nabyte
umiej¢tnodci umozliwily Pani dr Teter penienie funkcji promotora pomocniczego we
wszczgtym przewodzie doktorskim mgr inz. Patrycji Dopieralskie;j.

Potwierdzeniem rozpoznawalnosci naukowej Habilitantki jest pelnienie funkcji
recenzenta w migdzynarodowych i krajowych czasopismach naukowych. Ponadto, Habilitantka
aktywnie wspélpracuje z otoczeniem gospodarczym, dla ktérego realizowata dwa projekty,
a takze prowadzita szkolenia oraz konsultacje. Za prowadzong dziatalno$é naukowo-badawcza
Habilitantka w 2021 r. otrzymala nagrode zespotowg III Stopnia Rektora Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie.

Podsumowujac dzialalno$é naukowo-badawcza i publikacyjng dr Anny Teter, mozna
stwierdzi¢, iz wyniki Jej badan znalazty odzwierciedlenie w wielu istotnych, dla dyscypliny
naukowej, pracach badawczych. Znaczna cze$é tych prac powstala po uzyskaniu przez
Habilitantk¢ stopnia doktora, co wskazuje na prawidlowy rozw6j Jej kariery naukowej.
Potwierdza to réwniez Jej dojrzalo$é naukows i kwalifikuje Ja do samodzielnej dziatalnosci
badawczej. Jej warsztat naukowy i stosowane przez nig zaawansowane metody analityczne
wskazujg, zaréwno na obszerna wiedze teoretyczng jak i praktyczne umiejgtnoscei, ktére sg
niezbgdne w prowadzeniu badan naukowych. Na podkreslenie zastuguje réwniez fakt, iz prace
Habilitantki majg charakter zar6wno poznawczy, jak i aplikacyjny, co stanowig oryginalny
wkiad w dyscypling technologia zywnosci i zywienia.

3.2 Ocena dzialalnosci dydaktycznej

Habilitantka odpowiedzialna jest za realizacje wykladéw i/lub éwiczen z przedmiotéw
prowadzonych na 1 i 2 stopniu ksztalcenia studentéw UP w Lublinie. Dodatkowo, jest
koordynatorem przedmiotu ,,Analiza instrumentalna zywnosci” realizowanego na studiach
podyplomowych Analityka, Bezpieczefistwo i Certyfikacja Zywnogdci. Poza realizacjg zajeé
dydaktycznych, wynikajgcych z faktu podjetego stosunku pracy, dr Anna Teter sprawowata
opieke naukows nad realizacjg az 80 prac, w tym: 18 prac magisterskich, 25 prac inzynierskich
oraz 37 prac licencjackich na réznych kierunkach. Z informacji przestanych przez Habilitantke
wynika, ze w latach 2015-2018 byla opiekunem studentéw na kierunku Bezpieczefstwo
zywnosci na Wydziale Biologii i Hodowli Zwierzat Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

W podsumowaniu tej czedei dziatalno$ci mozna stwierdzié, ze dr Anna Teter, jest
dobrym dydaktykiem, kt6ry wnosi istotny wklad w dziatalno$é dydaktyczna ww. Uniwersytetu.
3.3 Ocena dzialalno$ci organizacyjnej

Na szczegblng uwage zastuguje fakt szeroko podejmowanej przez Habilitantke
dzialalnodci organizacyjnej na rzecz Uczelni oraz Wydziahi. Habilitantka jest opiekunem
Sekcji Oceny Jako$ci i Bezpieczefistwa Zywnosci Studenckiego Kota Naukowego Nauk
o Zwierzetach i Biogospodarki. Ponadto, uczestniczy w pracach m.in. rady programowej
kierunku Bezpieczefistwo i certyfikacja Zywnosci, zespotu ds. promocji oraz kolegium
Wydziatu Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki.




Poza dzialalnoscig organizacyjng na rzecz Uczelni, Habilitantka aktywnie uczestniczy
w pracach Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci oraz Polskiego Towarzystwa
Zootechnicznego, w ktérym petni funkcje sekretarza oddziatu lubelskiego. Od 2019 r. dr Teter
jest cztonkiem Komitetu Redakcyjnego sekeji Animal Science w czasopiémie Acta Scientiarum
Polonorum, Zootechnica. Dodatkowo, aktywnosé¢ Habilitantki na rzecz popularyzacji nauki
realizowana jest poprzez realizacje wykladéw oraz warsztatéw dla uczniow szkét
ponadgimnazjalnych.

4  Ocena kwalifikacyjna i wniosek koficowy

Podsumowujgc, stwierdzam, 2e przedstawione do oceny osiagnigcie naukowe pt.
wJako$¢ seréw podpuszczkowych wytworzonych z mleka kréw ras lokalnych ze szczegolnym
uwzglednieniem jego wiasciwosci koagulujgcych i tekstury skrzepéw”, bedace podstawa
ztozonego przez Panig dr Anne Zofie Teter wniosku o wszczecie postgpowania habilitacyjnego,
spetnia wymagania zawarte w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 . Prawo o szkolnictwie wy2zszym
i nauce (tekst jednolity Dz.U. 2021 r. poz. 478 z p6zn. zm.).

Dr Anna Zofia Teter legitymuje si¢ znacznym, warto$ciowym i istotnie powiekszonym,
po uzyskaniu stopnia doktora, dorobkiem naukowym w zakresie dyscypliny naukowe;j
technologia Zywnosci i zywienia. Analizujac caly dorobek naukowy, mozna stwierdzié
stopniowe poszerzanie obszaru zainteresowari oraz rozwdj warsztatu badawczego Habilitantki.
Potwierdza to réwniez dojrzaloéé naukows dr Anny Zofii Teter oraz fakt, ze moze by¢ ona
samodzielnym pracownikiem naukowym. Ponadto, pozytywnie oceniam Jej dziatalnosé
popularyzatorskg, organizacyjng oraz dydaktyczna.

Biorac pod uwagg powyzsze, wnioskuj¢ do Rady Naukowej Dyscypliny technologia
zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pani dr Anny
Teter do dalszych etapéw postgpowania habilitacyjnego.
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