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RECENZJA
osiggnieé naukowo-badawczych, a takze dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i
popularyzatorskiego dr Anny Zofii Teter w zwiazku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Podstawa prawna i przedmiot wykonania recenzji

Uchwata nr 3/2022 Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie z dnia 1 czerwca 2022 r. w sprawie powolania mnie na recenzenta w postepowaniu o nadanie
dr Annie Zofii Teter stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia (pismo Przewodniczgcego Rady Dyscypliny, prof. dr hab. Waldemara Gustawa z dnia
09.06.2022 r. - RDT/0s/2022). Recenzje przygotowano w oparciu o kryteria okreslone 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 poz. 574, ze zm.).
Ocene przygotowano na podstawie nastepujacych dokumentéw: autoreferatu stanowigcego opis osiggnigé
naukowo-badawczych, dydaktycznych, organizacyjnych, a takze wspolpracy naukowej, popularyzacji nauki
oraz wspolpracy z gospodarka; kopii powigzanych tematycznie publikacji stanowiacych osiaggnigcie naukowe
wraz z o$wiadczeniami wspotautoréw: wykazu pozostatych osiagnig¢ naukowych, kopii dyplomu uzyskania
przez Habilitantke stopnia naukowego doktora; kopii dokumentéw potwierdzajacych pozostale osiggnigcia

naukowe i organizacyjne Kandydatki.

Dane dotyczace wyksztalcenia i przebiegu pracy naukowo-zawodowej

Dr Anna Teter jest absolwentka Wydzialu Biologii i Hodowli Zwierzat Akademii Rolniczej w
Lublinie (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie), w 2007 roku uzyskata tytut zawodowy magistra
biologii. Temat jej pracy magisterskiej brzmiat: ,,Polimorfizm biatek mleka krow réznych ras". Na tej same;j
uczelni w 2014 roku uzyskala stopien doktora nauk rolniczych, specjalnos¢ — hodowla bydta i technologia
mleka, na podstawie rozprawy doktorskiej ,,Polimorfizm k-kazeiny i B-laktoglobuliny u réznych ras krow i
jego wykorzystanie do oceny wartosci odzywczej i przydatnosci technologicznej mleka", ktorej promotorem
byta prof. dr hab. Joanna Bartowska. Dr Anna Teter od 2012 roku byla pracownikiem Katedry
Towaroznawstwa i Przetworstwa Surowcoéw Zwierzecych, Wydzialu Biologii i Hodowli Zwierzat

Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie na stanowiskach starszego specjalisty (2012) i asystenta (2012-
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2016). Od 2016 roku do chwili obecnej jest zatrudniona na stanowisku adiunkta badawczo-dydaktycznego w
Katedrze Oceny Jakosci i Przetwdrstwa Produktéw Zwierzecych Wydzialu Nauk o Zwierzgtach i
Biogospodarki Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Z przedstawionej dokumentacji wynika, ze

Habilitantka uprzednio nie ubiegala si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Ocena osiggniecia naukowego stanowigcego podstawe post¢powania w sprawie nadania stopnia doktora

habilitowanego

Dr Anna Teter przedstawita do oceny jako osiggniecie naukowe cykl siedmiu powigzanych
oryginalnych prac tworczych pod wspolnym tytulem .Jakos¢ seréw podpuszczkowych wytworzonych z
mleka krow ras lokalnych ze szczegélnym uwzglednieniem jego wiasciwosci koagulujacych i tekstury
skrzepow™. ktory zgodnie z art. 219 ust. 1 pkt 2b Ustawy z dnia 18 lipca 2018 r. moze by¢ podstawa do
ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego. Na uwage zastuguje fakt, ze wszystkie publikacje
ukazaty si¢ w czasopismach indeksowanych w bazie JCR, i to w stosunkowo krétkim, bo czteroletnim okresie
(2018-202 1). Sa to nastgpujace periodyki: Journal of Elementology (15 pkt, IF=0,733), Mljekarstvo (40 pkt,
IF=1,111), Animal Science Papers and Reports (100 pkt, IF=0,688), Animals (100 pkt, [F=2,752, 2 prace).
LWT — Food Science and Technology (100 pkt, 1F=4.952), Annals of Animal Science (140 pkt, [F=2,090).
Biorac pod uwage dane z roku publikacji faczna liczba punktow za te prace wedlug list MNiSW i MEiIN
wynosi 595, a sumaryczny wskaznik IF 15,078, co jest potwierdzeniem ich wartosci naukowej. Przedstawione
publikacje sa efektem pracy zespolowej. co jest typowe dla opracowan o charakterze badawczym i
interdyscyplinarnym, w ktorych stosuje si¢ szeroki i zroznicowany material badawczy oraz warsztat
analityczny, Pewnym mankamentem jest fakt, ze jedynie w czterech sposrod siedmiu artykuléw stanowigcych
osiagniecie Kandydatka jest pierwszym autorem, warto jednakze podkresli¢, iz w dwodch kolejnych jest
autorem korespondencyjnym. Niemniej, zgodnie z dofaczonymi do dokumentacji oswiadczeniami
wspotautorow, udziatl Kandydatki w powstawaniu ocenianego dorobku obejmowal wszystkie gtowne etapy
naukowego procesu tworczego tj.: opracowanie hipotez i koncepcji badan (5 prac), przeprowadzenie badan i
analiz laboratoryjnych (wszystkie prace), redagowanie tekstu (wszystkie prace). Pomimo braku oszacowania
procentowego calosciowe informacje zawarte w oswiadczeniach wspotautorow wskazuja na wiodaca role
Kandydatki w przedstawionym zbiorze prac. a jednoczesnie swiadcza o jej umiejgtnosci wspdlpracy z
zespotem oraz o jej przygotowaniu do samodzielnej pracy naukowej. Zarowno wskazniki naukometryczne jak
i spojnos¢ prac wehodzacych w skitad osiagniecia naukowego pozwalaja stwierdzi¢, ze moze ono stanowi¢
podstawe do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego w dziedzinie nauki rolnicze. dyscyplinie

technologia zywnoéci i zywienia.

Tematyka podjeta przez Kandydatke jest cennym wypelnieniem naukowej niszy rysujacej sie w
zakresie aktualnych trendow dotyczacych rozwoju lokalnego przetworstwa mleka i koniecznosci badan w tym
obszarze. Warunki tego przetworstwa, a zatem czynniki ktore wplywaja na jakos¢ produktu, sa zdecydowanie

bardziej zroznicowane i specyficzne w porownaniu z wielkoskalowa produkcja przemystowa. Wynika to



przede wszystkim z duzej roéznorodnosci lokalnych warunkéw srodowiskowych, cho¢ znaczenie majg takze
czynniki gospodarcze i spoleczno-kulturowe. Wihasciwosci mleka — podstawowego surowca w mleczarstwie,
sa jednym z glownych czynnikdw ksztattujacych jakos$¢ uzyskanego produktu. Unikalne cechy lokalnie
pozyskiwanego mleka wynikaja przede wszystkim z czynnikéw genetycznych oraz srodowiskowych.
Pierwsze wigZzg si¢ z utrzymywaniem lokalnych, czgstokro¢ rodzimych ras zwierzat, a drugie determinuja m.
in. sposob zywienia i warunki bytowe zwierzat. Calos¢ sklada sig¢ na specyfikg parametréw jakosciowych
pozyskanego w takich warunkach mleka i stwarza szansg¢ uzyskania unikalnych, oryginalnych dla danego
regionu produktow. Niestety poza szansami w lokalnym maltoskalowym przetworstwie mleka pojawiaja si¢
takze trudnosci wynikajace ze zmiennosci waznych pod wzgledem przydatnosci technologicznej cech mleka.
W wielkoskalowym przetworstwie mleka mamy do czynienia z partiami produkcyjnymi wytwarzanymi z
duzych partii mleka zbiorczego, dzigki temu jego sklad i wlasciwosci s3 w miarg stabilne. Odwrotna sytuacja
ma miejsce w przypadku matych, lokalnych, czgstokro¢ rzemieslniczych zakladow przetwarzajagcych mleko
od kilku czy kilkunastu dostawcéw, utrzymujacych niewielkie stada zwierzat. W takich warunkach
stosunkowo czesto wystepujg znaczace wahania zaréwno ilosci jak i jakosci pozyskiwanego mleka, co jest
zwiazane chociazby z sezonowoscia produkeji i wynikajacym z niej sposobem zywienia. Nie bez znaczenia sg
takze czynniki fizjologiczne typu faza laktacji czy wiek zwierzat, a takze ich stan zdrowotny. Dlatego tak
wazne jest poznanie i monitorowanie czynnikdw oraz mechanizméw ksztaltujacych jakos¢ lokalnie
pozyskiwanego mleka i ich zwigzek z jego przydatnoscig technologiczng do okreslonego Kierunku
przetwdrstwa. Sposrod lokalnych, regionalnie wytwarzanych produktow mleczarskich zdecydowanie
najwieksze znaczenie majg sery. Ogromna réznorodnos¢ asortymentowa tych wyrobow jest pochodna, przede
wszystkim, bardzo szerokiego obszaru geograficznego ich wytwarzania i wynikajacej z tego zmiennosci
warunkéw $rodowiskowych, jak rowniez tradycyjnych metod ich produkcji. W wielu krajach swiata, w tym
Europy, produkcja wysokiej jakosci serow regionalnych ma diuga tradycj¢ i stanowi wazng galaz gospodarki
tych regiondw, niekiedy bedac ich wizytdwka wykorzystywana w rozwoju np. branzy turystycznej. Dostgpne
sg rowniez opracowania naukowe opisujace charakterystyke cech sensorycznych, fizykochemicznych i
mikrobiologicznych tego typu wyrobow, a takze czynniki wplywajace na ich jakos¢. Prace te majg ponadto
szczegbdlne znaczenie dla opracowania metod badania autentycznosci produktéw regionalnych, co ma
kluczowe znaczenie dla rynku tego wyrobow w aspekcie zapobiegania ich falszowaniu, a zatem zapewnienia
wiarygodnosci producentéw oraz ochrony intereséw konsumentéw. Opracowania te, cho¢ majg charakter
literatury o zasiegu miedzynarodowym, maja ograniczone znaczenie w warunkach polskich, gdyz jak
wezesniej wspomniano, czynniki warunkujace lokalne przetworstwo mleka sg specyficzne i w duzym zakresie
niepowtarzalne dla okreslonych regionéw. Jak dotychczas brak bylo poglebionych badaf naukowych
dotyczacych przydatnosei technologicznej do produkeji seréw mleka pochodzacego od krow ras
utrzymywanych lokalnie w Polsce oraz kompleksowej oceny uzyskanych z niego wyrobow. Jak wczesniej
wspomniano specyfika i zmiennos¢ czynnikéw ksztattujacych parametry jakosciowe lokalnie pozyskiwanych
niewielkich partii mleka wymuszaja ich dokladne poznanie i monitorowanie, co ma kluczowe znaczenie dla

uzyskania gwarantowanej jakosci i zapewnienia oryginalnosci wytwarzanych serow.



W swietle powyzszych faktow podjecie przez dr Anng Teter badan dotyczgcych jakosci i przydatnosci
. technologicznej mleka pozyskanego od utrzymywanych lokalnie w Polsce ras krow, a takze jakosci
produkowanych regionalnie serow uwazam za wartosciowe i mogace wnies¢ cenny wklad zaréwno w rozwoj

nauki, jak rowniez majace znaczenie aplikacyjne w gospodarce.

Zasadniczym celem badan realizowanych przez Habilitantke w ramach przedstawionego w
autoreferacie cyklu publikacji byla ocena jakosci serow podpuszczkowych wytworzonvch z mleka krow ras
utrzymywanych lokalnie, ze szczegolnym uwzglednieniem jego wilasciwosci koagulujacych i tekstury
skrzepu. Uwazam, ze takie sformulowanie celu gtéwnego nie do konca pokrywa si¢ z celami szczegétowymi
tj., drugim - obejmujacym okreslenie wartosci odzywczej mleka na podstawie zawartosci makrosktadnikow
oraz wybranych zwigzkéw biologicznie czynnych oraz pigtym - ocena mozliwosci zastosowania
suplementacji diety krow w celu modyfikacji wiasciwosci koagulujacych, zawartosci makroskiadnikow i
profilu mineralnego mleka. Moim zdaniem w celu gldéwnym zabraklo okreslenia ..ocena wartoéci odzywczej
mleka oraz mozliwosci poprawy jego wilasciwosci koagulujacych™, tym bardziej, ze w podsumowaniu
Autorka odnosi si¢ do osiagnigcia naukowego jako badan dotyczacych jakosci seréw wytworzonych z mleka
krow ras lokalnych oraz wiasciwosci koagulujacych i wartosci odzywczej takiego mleka. Nie zmienia to
faktu, ze realizacja przyjetych w pracy celow szczegolowych tworzy calosciowy logiczny ciag badan
stanowigcych istotny wklad w rozwoj reprezentowanej przez Habilitantke dyscypliny nauki. Pewnym
niedociggnieciem przedstawionego przez Habilitantke opisu osiagnigcia naukowego jest brak jednoznacznego
sprecyzowania hipotez badawczych. Wprawdzie w wyniku realizacji pierwszego celu szczegdlowego
(publikacja nr 1) Autorka formutuje hipotezg, ze wykorzystanie do produkcji serow mleka krow ras lokalnych
moze prowadzi¢ do uzyskania produktow wysokiej jakosci, porownywalnych do markowych produktow
zagranicznych, jednakze nie do korica jest ona poprawnie zdefiniowana, gdyz przedmiotem dalszych

(opisanych w cyklu publikacji) badan byly sery wytacznie pochodzenia krajowego.

Analizy przeprowadzane w ramach pierwszego celu szczegolowego dotyczacego poréwnania jakosci
polskich i wloskich seréw diugodojrzewajacych produkowanych w warunkach przemystowych mozna nazwac
badaniami wstepnymi. Poréwnywalne rezultaty oceny jakosci seréw polskich w odniesieniu do
renomowanych seréw wioskich byly, jak sama Autorka stwierdzila, inspiracjg do dalszego podjecia tematu
bedacego przedmiotem ocenianego osiagnigcia. Zwracam jednakze uwage na niescistos¢ w opisie fragmentu
badan, w ktérym Autorka stwierdza, ze sery polskie cechowaly si¢ wyjatkowymi walorami smakowymi.
Moim zdaniem stwierdzenie takie byloby bardziej uprawnione, gdyby analiza organoleptyczna obejmowala
ocene pozadalnosci poszezegdinych wyrdznikow sensorycznych, w tym ocene 0gdlng, a nie wylacznie oceng

intensywnos$ci badanych cech i ich odniesienie do seréw wloskich.

Kolejnym etapem badan Habilitantki byta ocena jakosci mleka pochodzacego od kréw ras rodzimych:
polskiej czerwonej i biatogrzbietej oraz lokalnie utrzymywanej rasy simentalskiej w aspekcie jego wartosci
odzywczej oraz poziomu makro- i mikroelementow, a takze zwiazkéw o charakterze bioaktywnym. Wyniki

tych badan zawarto w publikacjach o numerach 3 i 6. W obu pracach na uwage zastuguje szeroki material
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badawczy, ktéry stanowito odpowiednio 418 i 550 prob mleka, z uwzglednieniem nie tylko rasy krow i
zwigzanej z tym czynnikiem ekstensywnej metody chowu i zywienia, lecz takze sezonu produkcji. W drugiej
z prac probg odniesienia bylo mleko od kréow rasy polskiej holsztyno-fryzyjskiej z chowu intensywnego,
zywionych systemem PMR. Wyniki zawarte w obu pracach potwierdzily wyzsza wartos¢ odzywcza |
biologiczng mleka krow ras lokalnych zywionych tradycyjnie, ktdre zawieralo wigcej bialek serwatkowych i
wybranych zwigzkéw bioaktywnych, w tym witamin rozpuszczalnych w thuszczach i laktoferyny, w
poréwnaniu z mlekiem krow rasy polskiej holsztyno-fryzyjskiej. W ciekawym ujeciu zaprezentowano takze
wyniki dotyczace zawartosci skladnikow mineralnych, oszacowujgc procentowe pokrycie RDA na wapn i
magnez dla populacji polskiej. Wykazano m. in., ze mleko od kréw rasy polskiej czerwonej w sezonie
zywienia pastwiskowego w najwyzszym stopniu pokrywa dzienne zapotrzebowanie na te makroelementy. W
zaleznosci od grupy populacyjnej wynosifo ono dla wapnia i magnezu odpowiednio 29,9 — 55,5% oraz 6,71 —
35.23% w przeliczeniu na 250 ml mleka. Uwazam, ze podkreslenie waloréw prozdrowotnych mleka krow ras
lokalnych, a co za tym idzie takze przetworéw z niego uzyskiwanych jest bardzo istotne z Zywieniowego
punktu widzenia i moze przyczyni¢ si¢ do wzrostu zainteresowania tego rodzaju wyrobami konsumentow,

ktorzy sg coraz bardziej sSwiadomi wplywu spozywanego pokarmu na stan zdrowia.

Kolejnym celem badan bylo okreslenie wiasciwosci koagulujacych mleka i tekstury skrzepu
podpuszczkowego, a wiec jednych z najbardziej istotnych parametrow decydujacych o przydatnosci
technologicznej mleka do produkeji serow. Zagadnienie to bylo przedmiotem badan opisanych w publikacjach
nr 2 i 3. Prace te sg pionierskie ze wzgledu na fakt, iz po raz pierwszy do badan krzepliwosci mleka krow
uzytkowanych w Polsce zastosowano metodg¢ instrumentalng z uzyciem urzadzenia Lactodynamograph,
pozwalajaca na bardzo precyzyjng oceng czasu krzepnigcia oraz zmian zwigzlosci uzyskanego skrzepu
podczas koagulacji. Wartos¢ opracowan podnosi takze wielkos¢ proby — facznie w obu pracach przebadano
1151 prébek mleka. Waznym aspektem badan opublikowanych w pracy nr 2 jest takze powigzanie
instrumentalnej oceny krzepliwosci mleka nie tylko ze sktadem chemicznym, lecz takze z cechami tekstury
uzyskanego z niego skrzepu podpuszczkowego. Daje to kompleksowa i niespotykana wczesniej w literaturze
analize przydatnosci technologicznej mleka kréw polskich ras utrzymywanych lokalnie do produkcji serow, w
odniesieniu do najczesciej wykorzystywanego w wielkotowarowej produkcji przemystowej mleka kréw rasy
polskiej holsztyno-fryzyjskiej. W wyniku tych badan wykazano, ze mleko kréw ras lokalnych, w tym
szczegblnie pochodzace od kréow rasy polskiej czerwonej, jest najbardziej wartosciowym surowcem
serowarskim, znacznie przewyzszajacym pod tym wzgledem mleko pochodzace od wysokowydajnych krow
rasy polskiej holsztyno-fryzyjskiej, co jak sadze, jest potwierdzeniem niesformutowanej formalnie w
ocenianym opracowaniu hipotezy badawczej. Jako recenzent zmuszony jestem jednakze do wykazania
pewnych niescistosci w zawartym w autoreferacie omowieniu wynikéw uzyskanych w publikacji nr 2. W
jednym miejscu Autorka stwierdza, ze zwigzios¢ skrzepu po 30 minutach byla dodatnio skorelowana z jego
tamliwoscig — co jest zgodne z danymi zawartymi w oryginalnym tekscie publikacji, zas w innym podaje, ze

duza zwieztosé skrzepu po 30 minutach zwigzana byla z jego nizsza lamliwoscia, co si¢ wzajemnie wyklucza.



By¢ moze blad ten wynika z przyjetego w autoreferacie tlumaczenia na jezyk polski okreslenia
. fracturability” jako .tamliwos¢™ co kojarzy si¢ z podatnoscig na odksztalcenia, cho¢ w rzeczywistosci
parametr ten jest sila jaka wymagana jest do osiagnigcia pierwszego trwalego odksztalcenia w trakcie
Sciskania probki. Stosowane zatem w polskim tekscie autoreferatu stwierdzenie. ze zwigkszyla si¢ tamliwos¢
moze by¢ mylace, gdyz z jednej strony swiadczy¢ moze o zwigkszeniu wartosci sily bgdacej miarg tego
parametru a z drugiej moze by¢ rozumiane odwrotnie — jako wzrost podatnosci na odksztalcenie czyli
zmniejszenie si¢ mierzonej w tescie sily. Ponadto w publikacji nie okreslono sposobu, w jaki obliczano
poszczegolne parametry tekstury: niemniej ich nazwy: fracturability, cohesiveness, adhesiveness, springiness,
gumminess, chewiness i zastosowana dwukrotna kompresja jest typowa dla analizy profilu tekstury — TPA.
Test TPA powinien by¢ jednakze wykonywany poprzez sciskanie probki przez element pomiarowy o
wigkszym rozmiarze niz probka. Polstata konsystencja skrzepu podpuszczkowego uniemozliwia taki pomiar,
dlatego dokonywano penetracji sondg wewnatrz skrzepu umieszczonego w pojemniku, co jednakze zmienia
charakter sit oddzialywujacych na sonde i wplywa negatywnie na precyzj¢ pomiaru. Ponadto nie nalezy
podawac lacznie parametrow gumowatos¢ (gumminess) i zuwalnosé¢ (chewiness), gdyz pierwszy ma
zastosowanie do produktow potstatych, a drugi (wraz z sprezystoscig) do ciat statych. Powyzsze niescistosci
nie podwazaja jednakze wartosci opracowania, ktora oceniam wysoko. Sktada si¢ na nia takze doglebna
analiza statystyczna, w wyniku ktorej wykazano istotna korelacje pomiedzy parametrami krzepliwosci mleka
a teksturg jego skrzepu podpuszczkowego. Stosowana przez Habilitantke instrumentalna metoda badania
krzepliwosci mleka wymaga specjalistycznego sprzetu, ktéry stosunkowo rzadko znajduje si¢ na wyposazeniu
laboratoriow badawczych. Potwierdzeniem tej tezy jest fakt, iz brak jest doniesien dotyczacych badan mleka z
polskiej bazy surowcowej, realizowanych za pomocg tego typu urzadzenia. Natomiast uzyskane przez
Autorke wyniki wskazuja na celowos¢ stosowania takze bardziej uniwersalnych i szerzej rozpowszechnionych
analizatorow tekstury do oceny przydatnosci mleka do produkcji serow. Fakt ten znacznie poszerza
mozliwosci badan w tym kierunku mleka z bazy surowcowej lokalnych zakladéw przetwadrczych, ktore nie
byty dotychczas realizowane w wystarczajacym stopniu.

Uzupelnieniem realizacji trzeciego celu badawczego byly badania dotyczace zwiazku krzepliwosci
mleka krow ras lokalnych z jego profilem sktadnikéw mineralnych, ktérych wyniki zamieszono w pracy nr 3.
Badania te przeprowadzano z uwzglednieniem czynnika sezon produkcji, a w analizie uzyskanych wynikow
wykorzystano takze metode szacowania wydatku sera za pomoca rownania van Slyke’a. Takie zestawienie
uzyskanych wynikdw uwazam za jak najbardziej stuszne i wartosciowe. Jak dotychczas wydajnos¢ produkc;ji
serow byla przede wszystkim elementem analiz prowadzonych w wielkoskalowym, przemystowym
przetworstwie mleka, podczas gdy jest to rownie wazny parametr dla matych lokalnych przetworni, ktory
decyduje o ich efektywnosci ekonomicznej. Nieodpowiednia krzepliwos¢ mleka oraz tekstura jego skrzepu sa
przyczyng nie tylko zmniejszenia wydajnosci, lecz takze powoduja pylenie i zwiazane z tym trudnosci w
termiczno-mechanicznej obrdbce skrzepu. To z kolei utrudnia przebieg procesu technologicznego oraz
ujemnie wplywa na jakos$¢ wyrobu koncowego. Habilitantka stwierdzila, ze poziom wapnia i magnezu byt

dodatnio skorelowany ze zwigztoscia skrzepu, zas ujemnie z czasem jego koagulacji, co szczegdlnie w



przypadku wapnia, mozna nazwac potwierdzeniem hipotezy badawczej, jako ze jony wapnia sa elementem
struktury skrzepu podpuszczkowego. Zastanawiajace jest natomiast, ze mimo wigkszej zawartosci kazeiny w
okresie jesienno-zimowym w przypadku dwoch ras krow wigksza zwigzloscia skrzepu cechowato si¢ mleko w

okresie letnim. Fakt ten moim zdaniem powinien by¢ przedmiotem dalszych badan w tym zakresie.

Realizacj¢ czwartego celu szczegdtowego tj. oceng jakosci i bezpieczenistwa serow rzemiesiniczych
umozliwity badania opublikowane w pracach o numerach 4 i 5, cho¢ trzeba zaznaczy¢, ze sery analizowane w
pracy nr 4 pochodzily z malej lokalnej spétdzielni mleczarskiej, a nie z zakladu rzemieslniczego. Biorgc
jednak po uwage fakt, ze zakfad ten skupuje mleko z najblizszych okolic od zaledwie okoto 150 dostawcow
utrzymujgcych krowy rasy polskiej czerwonej, polskiej czerwono-bialej i polskiej czarno-bialej, pozyskany
material badawczy byt jak najbardziej wartosciowy i odpowiadal celowi gléwnemu badan. Wartos¢ tej pracy
oceniam wysoko, jako Ze dotychczas brak bylo poglebionych badan sktadu chemicznego serow wedzonych
wytworzonych z mleka kréw polskich ras lokalnych w warunkach niewielkiego zakladu przetworczego,
obejmujacych identyfikacje profilu zwiazkéow lotnych oraz kwasow thuszczowych. Uzyskane dane sg cenne
zarobwno w aspekcie zrozumienia procesOw ksztaltowania cech sensorycznych, jak réwniez wartosci
odzywczej tego typu produktow. Warto takze podkresli¢, ze poza aspektem naukowym praca niniejsza ma
rowniez znaczenie aplikacyjne. W badaniach uwzglgdniono takze czynnik czasu przechowywania, ktérego
dtugos¢ odpowiadata ustalonemu przez producenta terminowi przydatnosci do spozycia produktu. Wykazano
m. in., Ze zastosowany przez producenta system pakowania prozniowego nie zapobiega zmianom profilu
kwasow tluszczowych oraz zwigzkéw lotnych. Stwierdzone obnizenie zawartosci kwaséw n-3 i n-6, w tym
CLA, powoduje obnizenie wartosci odzywczej, zas zwigkszenie poziomu kwaséw butanowego, heksanowego
oktanowego moze negatywnie wplywac na cechy sensoryczne serow. Przeprowadzone badania pozwolity
Habilitantce sformutowac trafny wniosek, ze dla zachowania najwyzszej jakosci produktu przez caty okres
przydatnosci do spozycia nalezatoby zmodyfikowaé sposdb jego pakowania. Poniewaz bedace przedmiotem
badan sery byly wedzone, to istotnym dopelnieniem ich cech jakosciowych bylaby niewatpliwie analiza
zawartosci wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych. Kontynuujgc badania dotyczace realizacji
czwartego celu szczegolowego Habilitantka skupita si¢ na analizie krétkodojrzewajacych serow
rzemieslniczych wyprodukowanych z niepasteryzowanego mleka kréw rasy bialogrzbietej (publikacja nr 5).
Analizowano skfad aminokwasowy biatka oraz profil zwigzkéw lotnych seréw w trakcie ich 21-dniowego
dojrzewania. Dodatkowo przeprowadzono oceng jakosci mikrobiologicznej polegajaca na wykrywaniu
obecnodci patogenéw: Salmonella spp., Listeria monocytogenes i Campylobacter spp. Analiza ta jest
szczegdlnie istotna w przypadku produkeji serow z mleka niepasteryzowanego, a jej wyniki potwierdzity
bezpieczenstwo zdrowotne tych produktéw. W wyniku oceny sktadu aminokwasowego stwierdzono, ze biatko
seréow bylo bogatym zrédlem aminokwasow egzogennych, przy czym ich udzial od siédmego dnia
dojrzewania sie¢ zmniejszal. Rownolegle towarzyszyl mu wzrost poziomu aminokwaséw endogennych, co
Autorka thumaczy faktem zwigkszenia poziomu kwasu glutaminowego bedacego prawdopodobnie wynikiem

przemian proteolitycznych w serach. Nie stwierdzono natomiast zmian zawartosci cysteiny i metioniny, ktore



bedac prekursorem siarkowych zwiazkow lotnych moga znaczaco wptywaé na cechy sensoryczne serow. Z
. pozycji recenzenta musz¢ wskazac, ze w oméwieniu tej czesci wynikow zawartym w autoreferacie zapewne
omytkowo zaliczono leucyng¢ do aminokwasow endogennych, a kwas glutaminowy do zwiazkow
egzogennych. Wazna czes¢ badan stanowila identyfikacja 33 zwigzkéw lotnych oraz okreslenie zmian ich
zawartosci w trakcie dojrzewania, co ma istotne znaczenie w ksztaltowania cech sensorycznych serow.
Wyniki tych badan majg szczegdlne znaczenie ze wzgledu na mozliwos¢ wskazania specyficznej grupy
zwiazkéw mogacych by¢ markerami wykorzystywanymi do badan autentycznosci, a zatem moggcych shuzy¢
zapobieganiu zafalszowaniom tego typu produktéw. W przypadku analizowanych seréw wykazano, ze
dominujacy charakter wsrod obecnych w nich zwiazkéw lotnych miat kwas octowy, 2-butanon, 3-hydroksy-2-
butanon, heksanal, etanol i toluen. Za réwnie istotne uwazam takze poznanie przemian profilu zwiazkoéw
lotnych w trakcie dojrzewania serow w kontekscie zrozumienia i mozliwosci ksztaltowania cech

sensorycznych tej oryginalnej grupy wyrobow.

Jako ostatni cel swoich badan Habilitantka okreslita oceng mozliwosci modyfikacji skiadu i poprawy
wilasciwosci koagulujacych mieka na drodze zywieniowe] poprzez suplementacje diety krow kwasami
huminowymi i sktadnikami mineralnymi. Zastosowano do tego dodatek huminowo-mineralny pochodzacy z
oksyhumolitu . Trzeba podkreslic nowatorstwo tych badan jako ze dotychczasowe doniesienia literaturowe
dotyczyly glownie wplywu tego typu suplementacji na podstawowy sklad mleka oraz wydajnos¢ krow.
Habilitantka wykazala, ze zastosowanie dodatku huminowo-mineralnego wplyneto na poprawe krzepliwosci
mleka oraz tekstury uzyskanego skrzepu podpuszczkowego, a zatem zwigkszylo jego przyvdatnosé
technologiczna do produkcji serow. Moja uwaga do tej czesci badan, podobnie jak w pracy nr 3. dotyczy
metodyki analizy tekstury skrzepu, Zastosowano uklad pomiarowy ztozony z sondy w ksztalcie ttoka, ktérego
koncodwka miata srednice 45 mm a wysokos¢ 5 mm, byla ona zaglebiana w umieszczona w naczyniu probke
skrzepu o obj. 50 ml na gleboko$¢ 25 mm. Opis warunkow pomiaru sugeruje, ze wykonywany byt test
ekstruzji wstecznej, natomiast obliczone parametry tekstury sa typowe dla testu TPA polegajacego na
$ciskaniu probki. Za bardzo wartosciowe uwazam jednakze wykazanie, ze suplementacja paszy krow
dodatkiem huminowo-mineralnym spowodowata zwigkszenie poziomu skfadnikow suchej masy, w tym
szczegdlnie waznych pod wzgledem technologicznym i zywieniowym kazeiny, wapnia i zelaza. Stwierdzono
ponadto zmniejszenie liczby komorek somatycznych w mleku, bedacych wskaznikiem stanu zdrowotnego
wymienia. Za trafny uwazam wniosek, ze zaobserwowane zmiany w skfadzie frakcji biatlkowo-mineralnej
mleka przyczynily si¢ najprawdopodobniej do poprawy jego krzepliwosci, niemniej konieczne s3 dalsze

badania nad wplywem zastosowanej suplementacji na jakos¢ serow.

Badania zrealizowane przez Habilitantke w ramach przedstawionego do oceny osiagnigcia stanowia
wartosciowy material naukowy. Moje krytyczne uwagi i spostrzezenia, przytoczone z racji petnienia roli
recenzenta, nie podwazajg wiarygodnosci i wartosci opracowania. Dowodem tego jest opublikowanie
uzyskanych wynikéw w wysokopunktowanych i recenzowanych czasopismach o zasiegu mi¢dzynarodowym.

Na szczegdlng uwage zashiguje nowatorski charakter badan w zakresie precyzyjnej i kompleksowej oceny



jakosci oraz przydatnosci technologicznej do produkcji seréow mleka pochodzacego od krow ras
utrzymywanych lokalnie w Polsce (w tym ras rodzimych), oraz charakterystyka parametréw jakosciowych
serow wytwarzanych z tego rodzaju surowca w warunkach matoskalowego lokalnego przetworstwa. Warto
podkresli¢ takze znaczenie aplikacyjne tych badan. Uzyskane wyniki moga by¢ wykorzystane przez podmioty
zaangaZowane w przetworstwo mleka pozyskiwanego od krow ras rodzimych. Nastepstwem tego moze by¢
poprawa jakosci oraz zwiekszenie podazy i konsumpcji lokalnie produkowanych wyrobéw, co jest zgodne z
aktualnymi trendami w gospodarce zywnosciowej dotyczacymi m. in. skracania lancuchow dostaw i

Zrownowazonego rozwoju.

Podsumowujac, oceniam przedstawione przez dr Anng Teter osiagnigcie naukowe jako wnoszgce
znaczacy wklad w rozwoj dyscypliny naukowej technologia Zywnosci i Zywienia, zatem stanowi¢ ono moze

podstawe do ubiegania si¢ o stopient doktora habilitowanego.

Ocena caloksztaltu dorobku naukowego

W toku swojej dotychczasowej aktywnosci zawodowej Habilitantka wypracowala znaczacy dorobek
naukowy o znaczeniu migdzynarodowym, o czym $wiadcza jej wskazniki naukometryczne: IF — 41,614,
liczba punktow wedlug listy MNiSW/MEIN — 1973 (oba wskazniki liczone wg roku publikacji), liczba
cytowan wg bazy WoS — 207 (bez autocytowan 181), Indeks Hirscha — 8. Warto takze nadmieni¢, ze aktualna
liczba cytowan (stan na 25.07.2022) to odpowiednio 224 i 210. Na dorobek ten sktada si¢ tacznie 65 pozycji
(facznie z pracami wskazanymi jako osiagnigcie naukowe), z czego 47 stanowig oryginalne prace tworcze,
sposrdd ktérych ponad potowa (24) ukazata si¢ w czasopismach indeksowanych w bazie JCR. Kandydatka
jest takze autorkg 18 rozdzialéw w monografiach oraz 44 doniesien na konferencj¢. Jej artykuly naukowe
ukazywaly sie w 18 czasopismach posiadajacych IF w zakresie 0,200 — 4,952, wsrod ktorych dla 11 wskaznik
ten wynosit powyzej 1, a dla 8 powyzej 2. Nalezaly do nich m. in.: LWT — Food Science and Technology,
Molecules, Meat Science, Agriculture, Animals, Biological Trace Element Research, International
Agrophysics, Annals of Animal Science. Dane bibliometryczne wskazujag na bardzo znaczacy wzrost
aktywnosci naukowej Habilitantki po uzyskaniu stopnia doktora, co swiadczy o jej intensywnym rozwoju
naukowym w tym okresie. Jest to zauwazalne zwlaszcza w liczbie publikacji z listy JCR, ktérych liczba przed
doktoratem wynosita 4, za$ po jego uzyskaniu 20 (lacznie z 7 publikacjami stanowigcymi osiggnigcie
naukowe). Skutkowato to bardzo znaczacym wzrostem wskaznika IF wynoszacego odpowiednio 1,499 i
40,115, jak réowniez - po uwzglednieniu publikacji spoza listy JCR - zwigkszeniem liczby punktow wg
MNIiSW, ktéra wynosita odpowiednio 127 i 1841. Nie wliczajac siedmiu publikacji wchodzacych w skiad
osiggniecia naukowego, dorobek Kandydatki po ostatnim awansie w dalszym ciagu pozostaje znaczacy,
wskaznik TF wynosi 25,037, a liczba punktéw MNiSW/MEIN osigga wartos¢ 1246. Powyzsze dane wskazuja
na jej znaczny potencjat rozwoju naukowego na dalszych etapach kariery zawodowe;j.

Od poczatku swojej dzialalnosci naukowej dr Anna Teter skupita si¢ na badaniu wptywu czynnikow

genetycznych takich jak rasa krow i zwiazany z nia polimorfizm biatek mleka, a takze sezonu produkeji i



zywienia na jakos¢ i przydatnosé technologiczng mleka. Po uzyskaniu stopnia doktora ten nurt zainteresowan
naukowych byt dalej kontynuowany, ze szczegdlnym uwzglednieniem oceny mozliwosci wykorzystania
mleka kréow ras lokalnych do produkeji seréw oraz oceny ich jakosci i wartosci odzywczej. Niemniej
zauwazy¢ nalezy. ze w tym okresie nastapito takze poszerzenie tematyki badawczej Habilitantki o nowe watki
dotyczace m. in.: oceny wplywu warunkow przechowywania na wlasciwosci jakosciowe miodow oraz analiza
zwiazku miedzy zawartoscig polifenoli a aktywnoscia przeciwutleniajgca tych produktéw — jako narzedzia do
ich identyfikacji biologicznej; oceny wplywu wybranych czynnikéw genetycznych, fizjologicznych oraz
srodowiskowych na wiasciwosci fizykochemiczne tluszeczu mleka krowiego i koziego oraz serow z tego
rodzaju surowca; produkcji i oceny zywnosci o charakterze tradycyjnym i regionalnym; oceny jakosci
towarowego mleka surowego i czynnikow wplywajacych na jego parametry higieniczne; oceny wybranych
rodzajow fermentowanych produktow mlecznych, w tym mozliwosci modyfikacji jakosci jogurtow poprzez
dodatek biatek serwatkowych: oceny wybranych surowcow roslinnych i zwierzecych stosowanych do
produkcji kosmetykow oraz zastosowania sensorycznych metod badania tych wyrobow. Aktywnos¢ naukowa
Habilitantki wykracza takze poza macierzysta uczelni¢. W zakresie badan nad profilem zwiazkéw lotnych w
serach podpuszczkowych podjeta ona wspétprace z Instytutem Nauk o Zywieniu Cztowieka Szkoty Glownej
Gospodarstwa  Wiejskiego w  Warszawie, natomiast tematyke dotyczaca oceny wlasciwosci
antyoksydacyjnych miodow realizowata wspoélnie z Instytutem Nauk Rolniczych Panstwowej Wyzszej Szkoty
Zawodowej w Chelmie. Efektem opisanej wspotpracy byly dwie wysokopunktowane publikacje w
czasopismach o facznym 1F=9.363. Mozna przypuszczac. ze tak owocny skutek wspdtpracy bedzie inspiracja
dla Kandydatki do podjecia znacznie szerzej zakrojonej kooperacji. takze z instytucjami zagranicznymi.
Niewatpliwie celowi temu sprzyja odbycie przez nia dwoch stazy naukowych: szesciomiesigcznego na
Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Nitrze oraz dwutygodniowego w
Katedrze Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. O uznaniu
i rozpoznawalnos$ci Habilitantki oraz jej aktywnosci w srodowisku naukowym swiadczy wykonanie przez nia
14 recenzji publikacji, w tym 10 dla czasopism znajdujacych si¢ na liscie JCR, charakteryzujacych
wskaznikiem IF w zakresie 1,64-4,952. Istotna czes¢ pracy badawczej Habilitantki finansowana jest w ramach
projektéw realizowanych przez konsorcja, we wspélpracy z innymi instytucjami naukowymi i gospodarczymi.
Niewatpliwe szczegdlnie wazna dla jej rozwoju naukowego byla funkcja wykonawcy podzadania V.1. pt.
..Wykorzystanie rodzimych ras bydia do wytwarzania lokalnych produktéw mlecznych o podwyzszonych
walorach odzywczych i prozdrowotnych”™ w zadaniu V pt. ,Wykorzystanie rodzimych ras zwierzat
uzytkowanych w tradycyjnych systemach chowu w gospodarstwach niskonakladowych do pozyskiwania
wysokiej jakosci produktéw lokalnych™ w projekcie ,Kierunki wykorzystania oraz ochrona zasobow
genetycznych zwierzat gospodarskich w warunkach zréwnowazonego rozwoju”, wspétfinansowanym przez
NCBiR (BIOSTRATEG2/297267/2/NCBiR/2016). W jego ramach zrealizowano badania opublikowane w
pieciu publikacjach stanowiacych osiagniecie naukowe bedace podstawa do ubiegania si¢ przez Kandydatke o
nadanie stopnia doktora habilitowanego. Pelnila ona takze funkcje kierownika kilku projektéw finansowanych

ze $rodkéw na nauke przyznanych na rozwdj miodych naukowcow, a aktualnie jest wykonawca w dwoch
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projektach finansowanych w ramach programu pod nazwa .Regionalna Inicjatywa Doskonalosci™.
Potwierdzeniem kompetencji naukowych Kandydatki jest niewatpliwie powierzenie jej funkcji promotora
pomocniczego we wszczetym w 2019 r. przewodzie doktorskim mgr inz. Patrycji Dopieralskiej, proponowany
tytul rozprawy: Przydatnos¢ mleka krow ras lokalnych de wytwarzania seréw o podwyzszonych walorach
odzywcezych. Nalezy natomiast zauwazy¢ niska aktywnos¢ Kandydatki w zakresie wystgpien na
konferencjach, jak dotychczas jedynie dwukrotnie prezentowala ona referaty na sesjach naukowych
krajowych pomimo, Ze jest wspotautorem 44 doniesien.

Za swoja dzialalno$¢ naukowa dr Anna Teter uzyskala: dyplom uznania Rektora Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie (2009 i 2012 r.), wyrdznienie w IX edycji konkursu na najlepsza pracg doktorskg z
zakresu nauk zootechnicznych organizowanego przez Zarzad Gléwny Polskiego Towarzystwa
Zootechnicznego (2016 r.), nagrode zespotows III stopnia Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
za osiggnigcia naukowe (2021 r.).

W dorobku dr Anny Teter sa takze elementy wspdlpracy z sektorem gospodarczym: Spoétdzielnig
Mleczarska Spomlek w Radzyniu Podlaskim — w zakresie wdrazania wynikéw badan uzyskanych w ramach
pracy doktorskiej, dotyczacych czynnikoéw warunkujacych jako$¢ mleka i jego przydatnosé technologiczna
(wspélpraca nagrodzona przyznaniem stypendium z programu Stypendia dla doktorantow II”
wspotfinansowanego przez Unie Europejska w ramach EFS, 2012 r.); Spétdzielnia Mleczarska w Luznej — w
ramach realizacji projektu badawczego w zakresie oceny jakosci i bezpieczenstwa seréw wytwarzanych z
mleka krow ras rodzimych: gospodarstwami rolnymi z terenu wojewddztw: lubelskiego, matopolskiego i
podkarpackiego specjalizujacymi sig¢ w produkcji mleka — w zakresie oceny jego jakosci i doradztwa odnosnie
dobrych praktyk produkcyjnych i higienicznych; Lubelskim Os$rodkiem Doradztwa Rolniczego w Konskowoli
— w zakresie szkolenia rolnikéw z przetworstwa mleka na poziomie gospodarstwa. Biorgc pod uwage
utylitarny w duzej czesci charakter dziatalnosci naukowej Habilitantki, zauwazalny jest brak w jej dorobku
patentdw, wdrozonych technologii czy ekspertyz wykonanych dla instytucji publicznych i gospodarczych. Nie
byla ona takze dotychczas czlonkiem zespoldw eksperckich i konkursowych. Uwzgledniajac jednakze jej
dotychczasowe osiggniecia naukowe, biezaca realizacj¢ projektow badawczych oraz kontakty z sektorem
gospodarczym nalezy przypuszczal, ze na dalszym etapie pracy zawodowej uzupetni ona dorobek takze w
tym zakresie.

Podsumowujac stwierdzam, ze dr Anna Teter wykazuje si¢ istotng aktywnoscia naukows realizowang
w wiecej niz jednej instytucji, w szczegdlnosci zagranicznej, a caloksztalt jej osiagnie¢ naukowych stanowi

znaczacy wkiad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Ocena osiggnieé zwigzanych z dzialalnoscia dydaktyezna i organizacyjng oraz popularyzacjg nauki

Dr Anna Teter aktywnie uczestniczy w procesie dydaktycznym macierzystej uczelni. Opracowata
program i prowadzi zajecia w formie wykladow, ¢wiczen laboratoryjnych i audytoryjnych z 10 przedmiotow
na 4 kierunkach studiéw. Jest takze autorkg przedmiotu Analiza instrumentalna zywnosci, ktéry prowadzi na

studiach podyplomowych. Uznanie budzi laczna liczba osiemdziesigciu prac licencjackich, inzynierskich i
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magisterskich, nad ktérymi sprawowala opieke w latach 2015-2022, co daje srednio az 10 prac rocznie. Fakt
Jten niewatpliwie wymagat znacznego zaangazowania czasowego i Swiadczy o duzym dorobku dydaktycznym
Habilitantki. Rownie wysoko oceniam prace organizacyjna Kandydatki — przez pig¢ lat pehnita funkcje
opiekuna roku studenckiego, a aktualnie jest opiekunem Sekcji Oceny Jakosci i Bezpieczenstwa Zywnosci
Kota Naukowego Nauk o Zwierzgtach i Biogospodarki. Aktywnie dziala w towarzystwach naukowych:
Polskim Towarzystwie Technologéw Zywnosci oraz Polskim Towarzystwie Zootechnicznym, w ktdérego
Oddziale Lubelskim peini funkcje sekretarza. O jej zaangazowaniu w prace na rzecz srodowiska swiadcza
niewatpliwie funkcje czlonka w takich organach jak: Komitet Redakcyjny czasopisma Acta Scientiarum
Polonorum, Zootechnica — Animal Science, Rada Programowa kierunku bezpieczenstwo i certyfikacja
zywnosci, Kolegium Wydzialu Nauk o Zwierzgtach i Biogospodarki, Zespdt ds. Promocji Wydziatu Nauk o
Zwierzetach i Biogospodarki. Kandydatka byla takze czlonkiem komitetow organizacyjnych trzech
konferencji krajowych, w tym jednokrotnie peinita funkcje sekretarza. Jako pracownik naukowo-dydaktyczny
dr Anna Teter bardzo dobrze rozumie konicznos¢ szerokiego rozpowszechniania wiedzy i popularyzacji nauki
o czym s$wiadczy prowadzenie 8 zaje¢ w formie warsztatow lub wykladow dla uczniow szkot
ponadpodstawowych oraz dwukrotne kierowanie projektami popularno-naukowymi realizowanymi w ramach
lubelskich festiwali nauki. Na uwage zastuguje $wiadomos¢ Habilitantki w zakresie koniecznosci ciagtego
doksztalcania si¢ i samodoskonalenia. Ukonczyla Ona realizowane na macierzystej uczelni studia
podyplomowe: Towaroznawstwo i Obrét Zywnoscia oraz brala udziat tacznie w 17 kursach i szkoleniach, co
niewatpliwie przyczynito si¢ do wzrostu jej kompetencji w zakresie pracy naukowo-dydaktycznej i

organizacyjnej.

Przedstawione powyzej fakty wskazuja na duze zaangazowanie dr Anny Teter w prace dydaktyczna,
organizacyjng oraz w popularyzacj¢ nauki, co oceniam wysoce pozytywnie w perspektywie jej ubiegania si¢ o

stopien naukowy doktora habilitowanego.

Whiosek koncowy

Na podstawie oceny osiagnigcia naukowego stanowigcego cykl powiagzanych tematycznie publikacji
pt. .Jakos¢ serow podpuszczkowych wytworzonych z mleka kréw ras lokalnych ze szczegdlnym
uwzglednieniem jego whasciwosci koagulujacych i tekstury skrzepoéw™ oraz caloksztattu dorobku naukowego,
organizacyjnego i popularyzujacego nauke stwierdzam, ze dr Anna Zofia Teter spelnia wymagania okreslone
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 poz. 574, ze zm.) i wnioskuj¢ o dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapéw postepowania

IR

habilitacyjnego.

12



