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RECENZJA

osiggniecia naukowego pt.: ,,Modyfikowanie jakoSci przetworéw miesnych w Kierunku
otrzymania zywnosci o cechach funkcjonalnych przez zastosowanie
niekonwencjonalnych dodatkéw pochodzenia roslinnego” oraz dorobku naukowego,
dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego dr Anny Salejdy w zwiazku z
postepowaniem w sprawie o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk

rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa prawna

Recenzje opracowano na podstawie pisma prof. dr hab. Agnieszki Kity,
Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 27 marca 2023 r., po wyznaczeniu mojej osoby na
recenzenta w postgpowaniu habilitacyjnym dr inz. Anny Salejdy przez Rad¢ Doskonatosci
Naukowej i dotaczonej dokumentacji. W recenzji przyjeto kryteria wynikajace z Ustawy z
dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2022 poz. 574 ze
zm.).
Informacje ogolne o Habilitantce

Pani dr inz. Anna Salejda ukonczyta w 2005 r. studia I stopnia na 6wczesnej Akademii
Rolniczej we Wroctawiu, uzyskujac tytul zawodowy inzyniera w zakresie towaroznawstwa
artykutow spozywczych oraz w 2006 r. studia II stopnia na Uniwersytecie Przyrodniczym we
Wroctawiu, uzyskujac tytut zawodowy magistra w zakresie technologii zywnosci. W 2010 r.
na podstawie przedstawionej rozprawy doktorskiej pt.: ,,Uwarunkowania zywieniowe jakosci
migsa 1 thuszczu $win” oraz po ztozeniu wymaganych egzamindéw, uchwata Rady Wydzialu
Nauk o Zywnosci UPWr uzyskata stopieh naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia. 1 pazdziernika 2010 r. zostala zatrudniona na etacie
asystenta ze stopniem doktora w Katedrze Technologii Surowcoéw Zwierzecych 1 Zarzadzania
Jakoséci (obecna nazwa: Katedra Rozwoju Funkcjonalnych Produktéw Zywnoéciowych)

Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, a od 1 pazdziernika 2014 r. jest zatrudniona w
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tej Katedrze na etacie adiunkta. W tym czasie dwa razy przebywata na urlopach
macierzynskich i rodzicielskich, facznie 76 tygodni.
Ocena osiagniecia naukowego stanowiacego podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego

Osiggnigcie naukowe dr Anny Salejdy pt.: ,,Modyfikowanie jako$ci przetwordw
migsnych w kierunku otrzymania zywnosci o cechach funkcjonalnych przez zastosowanie
nickonwencjonalnych dodatkéw pochodzenia roslinnego” jest cyklem powigzanych
tematycznie, pigciu publikacji naukowych, ktére ukazatly si¢ drukiem w latach 2016 — 2022:
P1: “Effects on Quality Properties of Pork Sausage Enriched with Sea Buckthorn (Hippophae
rhamnoides L.,) Journal of Food Quality (IF2017 = 0,841, IFs.etni = 3,516; MNiSW2017 = 20
pkt., MNiSW2o22 = 40 pkt.),
P2: “Effect of walnut husk addition on some quality properties of cooced sausages”, LWT -
Food Science and Technology (IF2016 = 2,329, IFsiemi = 6,295; MNiSW2017 = 20 pkt.,
MNiSW.2022 = 40 pkt.),
P3: “Frankfurter-Type Sausage Enriched with Buckwheat By-Product as a Source of Biactive
Compounds”, Foods (IF2022 = 5,561, IFs.ietni = 5,94; MNiSW2022 = 100 pkt.)
P4: “Effect of Cornelian Cherry (Cornus mas L) Juice on Selected Quality Properties of Beef
Burgers”, Journal of Food Quality (IF2018 = 1,360, IFs.iemi = 3,516; MNiSW2018 = 20 pkt.,
MNiSW.022 = 40 pkt.)
P5: “Effect of llex x meserveae Aqueous Extract on the Quality of Dry-Aged Beef”, Journal of
Food Quality (IF2021 = 3,200, IFs.ietni = 3,516; MNiSW2021 = 20 pkt., MNiSWag22 = 40 pkt.).

Za publikacje wchodzace w sktad osiggnigcia naukowego dr Anna Salejda uzyskata 215
punktow wg punktacji MNiSW i MEIN w roku wydania, a 320 wg ostatnio opublikowanej
punktacji MEIN. Laczny impact factor wymienionych publikacji w roku wydania wynosi
13,291 (IFs-1etmi = 22,783).

W kazdej z wymienionych publikacji Habilitantka jest pierwszym autorem, a takze
autorem wskazanym do korespondencji, co niewatpliwie wskazuje na Jej decydujacy udziat w
powstaniu publikacji. Jest autorkg koncepcji i planu badan oraz wykonawcg cz¢sci analiz.
Ponadto udziat dr Anny Salejdy w tworzeniu publikacji polegat na interpretacji i opracowaniu
wynikow a takze ich przedyskutowaniu oraz przygotowaniu publikacji do druku. Szkoda, ze
Habilitantka nie przedstawita swojego procentowego udziatu. Mimo informacji: , W
zalgezniku 5 przedstawiono oSwiadczenia wspélautoréw.” (zat. 2. Autoreferat, s. 7%°%) w

otrzymanych materiatach znalazty si¢ os§wiadczenia tylko w odniesieniu do publikacji 112, w



publikacji 3 sg tylko 2 o$wiadczenia (na 9 autorow), bez podania udzialu procentowego, dla
publikacji 4 i 5 (8 autorow) brak jakichkolwiek danych.

Wisréd publikacji wehodzacych w skiad osiggniecia naukowego nie ma przegladowych,
dlatego ich omowienie dr Anna Salejda poprzedzita krotkim wprowadzeniem, co uwazam za
zasadne. Zwrocita w nim uwage na zdrowotne skutki dlugotrwatego spozywania znacznych
ilosci czerwonego mie¢sa, podatnos$¢ tego surowca na psucie a takze na mozliwos$¢ produkcji
nowych wyrobow migsnych o cechach zywnos$ci prozdrowotnej. Jednocze$nie Habilitantka
podkreslita praktyczny charakter badan, wskazujgc na potencjalne duze zainteresowanie ze
strony przemyslu migsnego w odpowiedzi na obecne wymagania konsumentdw odnosnie
zywnosci wysokiej jako$ci. Tym samym Autorka uzasadnita cel podjetych badan,
zaprezentowanych w pracach, wchodzacych w sktad osiagniecia naukowego. Gltowny cel
pracy: ,okreslenie oddzialywania substancji biologicznie aktywnych zawartych w
niekonwencjonalnych dodatkach pochodzenia ros§linnego na wybrane parametry jako$ci
technologicznej, sensorycznej i zdrowotnej przetworow migsnych” zostat podzielony na trzy
cele szczegdtowe, tj.: 1. ,,ocena mozliwosci zastosowania etanolowych ekstraktow z owocoéw
rokitnika zwyczajnego, suszu z zielonej okrywy orzecha wtoskiego i rozdrobnionej tuski
gryki zwyczajnej w modyfikowaniu jakosci homogenizowanych przetworéw migsnych”, 2.
,»ocena mozliwosci zastosowania soku z owocow derenia jadalnego w modyfikowaniu jakos$ci
przetworé6w otrzymanych z migsa mielonego” oraz 3. ,,ocena mozliwosci zastosowania
wodnych ekstraktow z liofilizowanych lisci ostrokrzewu meservy w modyfikowaniu
pieczonej wotowiny”.

Przedmiotem analiz byty:

— Homogenizowane przetwory migsne (Kietbasy typu frankfurterki) z dodatkiem

etanolowego ekstraktu z suszonych owocoéw rokitnika zwyczajnego - EERZ (0; 1,5 i
3,0 g na 100 g wieprzowego surowca miegsno-thuszczowego — publikacja P1),
rozdrobnionego suszu z zielonej okrywy orzecha wtoskiego — SOW (0; 1,0; 2,013,0 ¢
na 100 g wieprzowo-wotowego surowca migsno-thuszczowego — publikacja P2) oraz
tuski gryki zwyczajnej — LGZ (0; 1,0; 2,0 i 3,0 g na 80 g wieprzowego surowca
migsno-thuszczowego — publikacja P3),

— burgery wolowe z dodatkiem soku z owocow derenia jadalnego — SODJ (0; 0,5; 1,0 i

1,5 g na 100 g migsa wotowego — publikacja P4)
— pieczone migso wolowe z dodatkiem rozdrobnionych, liofilizowanych lisci

ostrokrzewu meservy (0; 0,5; 1,0 i 2,0% — publikacja P5).



Podczas produkcji kietbas typu frankfurterki zastosowano obrobke cieplng do osiggnigcia
temp. 72°C w centrum geometrycznym batonu, nastgpnie schtadzano, pakowano prézniowo i
przechowywano w warunkach chtodniczych. Badania poszczeg6lnych wariantow wyrobdw
doswiadczalnych wykazaty, ze dodatek rokitnika zwyczajnego zwigkszal ilos¢ wycieku
cieplnego. W probkach z udziatem rozdrobnionej zielonej okrywy orzecha wloskiego i tuski
gryki zwyczajnej wprawdzie nie stwierdzono ograniczenia wycieku cieplnego, ale wykazano
istotny wptyw na retencj¢ wody w czasie przechowywania, cO Autorka uzasadnita forma
wprowadzanego dodatku roslinnego. Ponadto probki te (SOW, LGZ) charakteryzowaty si¢
wieksza twardo$cig w poroOwnaniu do probki kontrolnej. Udziat kazdego dodatku ros§linnego
powodowal pociemnienie barwy. Stad tez podczas analizy sensorycznej probki
doswiadczalne, zawierajagce maksymalng zawarto$¢ dodatku roslinnego, uzyskaty gorsza
ocen¢ wygladu ogoélnego, barwy 1 soczysto$ci. Jednoczes$nie stwierdzono, ze wraz ze
zwigkszaniem udziatu suszu z zielonej okrywy orzecha wloskiego zwigkszala si¢ zawartos¢
zwigzkow fenolowych w gotowym wyrobie (206,6 mg przy dodatku 3 g/100 g). Co wazne -
fitozwiazki obecne w doswiadczalnych produktach migsnych skutecznie hamowaty proces
utleniania lipidow. Na podstawie przeprowadzonych badah mikrobiologicznych Habilitantka
wykazala rdwniez bakteriostatyczne dziatanie etanolowego ekstraktu z suszonych owocow
rokitnika zwyczajnego oraz rozdrobnionego suszu z zielonej okrywy orzecha wloskiego.
Uwazam, ze interpretacja wynikow mikrobiologicznych przedstawionych w publikacji P1 nie
jest prawidlowa. Autorka w metodyce podaje, ze wyniki badan mikrobiologicznych wyrazono
jako catkowita liczbe drobnoustrojow/g, ale omawiajac wyniki postuguje si¢ wartosciami
logarytmicznymi. Jesli w kietbasach do$wiadczalnych stwierdzono 2,2 log jtk/g (EERZ) i
15,2 log jtk/g (probka kontrolna), nie mozna pisa¢ o ,,siedmiokrotnym spadku liczebnosci
mikroorganizméw” tyko o siedmiokrotnym zmniejszeniu log liczby przezywajacych
mikroorganizméw (podobnie w publikacji P2). Ponadto wydaje mi si¢ niemozliwe, aby po 28
dniach chlodniczego przechowywania liczba drobnoustrojow w probcee kontrolnej wynosita az
15,2 log jtk/g (0znacza to zanieczyszczenie na poziomie 10%jtk/g !!!). Szkoda, ze w metodyce
nie podano w ilu powtdrzeniach wykonano badania mikrobiologiczne 1 czy w kazdym
przypadku uzyskano az tak duza koncentracj¢ mikroorganizméw w probkach kontrolnych.
Jesli wykazano aktywnos$¢ mikrobiologiczng zielonej okrywy orzecha wloskiego dodanej do
wyrobow doswiadczalnych (publikacja P2), to warto byloby si¢ pokusi¢ o wyjasnienie
dlaczego w probkach z wigkszym jego udziatem (3%) stwierdzono wigksze zanieczyszczenie
mikroorganizmami (3,22 log jtk/g) niz w probkach zawierajacych tylko 2% dodatku (2,87 log
jtk/g).



Kolejnym doswiadczalnym wariantem wyrobow migsnych byly burgery wotowe z
dodatkiem soku z owocoéw derenia jadalnego. Tego typu wyroby wyprodukowano z
rozdrobnionego migsa wolowego kl. I. Po wymieszaniu z solg i sokiem z owocow derenia
jadalnego formowano kragzki o $rednicy 10 cm i grubosci 15 mm (ok. 94 g), a nastepnie
pieczono w temp.180+5°C do osiggniecia temp. 72°C w centrum probki. Po obrobee cieplnej
kielbasy schtadzano, pakowano prozniowo i przechowywano w warunkach chlodniczych.
Przeprowadzone badania wykazaty zwigkszong ilo$¢ wycieku cieplnego, wzrost twardosci
oraz pociemnienie wyrobow, zawierajacych sok z owocoéw derenia jadalnego. Podobnie jak w
przypadku wyrobéw homogenizowanych pogorszylo to niektore wyrdzniki jakosci
sensorycznej (wyglad ogolny, barwa, soczystos¢), ale jednoczesnie stwierdzono polepszenie
zapachu w porownaniu do zapachu probki kontrolnej. Modyfikacja sktadu recepturowego
wptyneta na jakos$¢ zdrowotng burgerow, poniewaz sok z owocow derenia jadalnego
uwzgledniony w recepturze dostarczal ponad 200 mg/100 ml zwigzkéw o wysokiej
aktywnosci biologicznej (irydoidy — 203 mg/100 ml; antocyjany — 8,8 mg/100 ml; elagotaniny
— 2,1 mg/100 ml; flawonole — 4,2 mg/100 ml). Potwierdzono rowniez wptyw na przedtuzenie
trwalos$ci (ograniczenie procesow utleniania thuszczow).

W swoich badaniach dr Anna Salejda uwzglednila takze oceng¢ wpltywu dodatku
rozdrobnionych, liofilizowanych lisci ostrokrzewu meservy na jako$¢ pieczonego migsa
wotowego. Do produkcji wykorzystano marynowane porcje rostbefu wotowego o masie
600+5 g (5% marynaty, zawierajacej rozdrobnione liofilizowane licie ostrokrzewu meservy,
w stosunku do masy migsa), poddane dojrzewaniu (4°C, wilgotnos$¢ 75%) i pieczone w piecu
konwekcyjnym do osiagniecia temp. 72°C w centrum geometrycznym probek. W
przeciwienstwie do probek zawierajacych wczesniej opisane dodatki roslinne probki
marynowane z udziatem liofilizowanych lisci ostrokrzewu meservy charakteryzowaty sie
niezmieniong teksturg 1 niezmienionymi istotnie parametrami barwy ocenionymi
instrumentalnie. Nie stwierdzono rowniez roéznic w ocenianych wyrdznikach jakosSci
sensorycznej. Jednocze$nie zastosowanie marynaty z lis¢émi ostrokrzewu meservy skutecznie
ograniczato procesy utleniania frakcji thuszczowej w pieczonym migsie wotowym.

Do najistotniejszych osiggnie¢ poznawczych 1 aplikacyjnych wynikow badan
opublikowanych w artykutach wchodzacych w sklad osiggnigcia naukowego zaliczam
wykazanie, ze:

— zastosowane innowacyjnych dodatkow pochodzenia roslinnego stwarza mozliwosé

produkcji przetworéw miesnych 0 cechach zywnosci funkcjonalnej,



— zastosowanie dodatkéw roslinnych moze korzystnie wplywa¢ na retencje wody
podczas przechowywania kietbas typu franfurterki,

— w przypadku niektorych dodatkéw forma aplikacji 1 uzyty surowiec miaty wplyw na
profil tekstury wyroboéw migsnych,

— aplikacja dodatkéw pochodzenia roslinnego (w najwigkszym zastosowanym stezeniu)
skutkowata zmiang barwy ocenianej sensorycznie 1 instrumentalnie,

— wprowadzenie niskich dawek dodatkow ro$linnych nie zmienialo znaczaco
akceptowalnosci wygladu ogolnego i soczystosci, a duzy udziat soku z owocoéw
derenia jadalnego poprawial zapach burgeréw wotowych,

— zastosowana modyfikacja sktadu recepturowego prowadzi do poprawy jakosci
zdrowotnej przetworéw migsnych,

— otrzymane produkty migsne zawieraly znaczne ilosci fitozwigzkow, co skutecznie
ograniczato procesy utleniania frakcji lipidowej ocenianych wyrobow migsnych i
przedtuzato trwatos¢ przechowalnicza.

Za nieuzasadniony uwazam ostatni, przedstawiony przez Habilitantke¢, wniosek:
,»Potwierdzono bakteriostatyczne dziatanie zastosowanych niekonwencjonalnych dodatkow
pochodzenia roslinnego, zwickszajac bezpieczenstwo zdrowotne otrzymanych przetworow
migsnych”. Bezpieczenstwo zdrowotne w ujeciu mikrobiologicznym okresla si¢ jako
nieobecnos¢ drobnoustrojow chorobotwoérczych i toksyn pochodzenia mikrobiologicznego w
danej ilosci produktu spozywczego — tego w pracy nie badano. W ramach badan
mikrobiologicznych okreslano tylko ogolng liczbe drobnoustrojow tlenowych.

W posumowaniu stwierdzam, ze Habilitantka wlasciwie zaplanowata do$wiadczenia,
dobrata odpowiednie metodyki badan, co pozwolilo na osiggnigcie zalozonych celow.
Przedstawione przez dr Anng¢ Salejde osiggni¢cie naukowe, stanowigce cykl 5
jednotematycznych publikacji o charakterze oryginalnych prac twoérczych, jest spdjne i
stanowi warto$ciowy zbidr oryginalnych opracowan naukowych oraz odpowiada kryteriom,
wynikajacym z Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz. U. 2022 poz. 574 ze zm.)art. 219 ust.1, pkt. 2.

Wyniki prezentowane w osiggnieciu naukowym sga nowatorskie, oprocz znaczenia
poznawczego majg rowniez charakter aplikacyjny i stanowia znaczacy wktad dr Anny Salejdy
w rozwoj dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia. Na podkreslenie zastuguje

fakt, ze do poprawy jakosci wyrobow miegsnych wykorzystano surowce roslinne tatwo



dostgpne, w tym stanowigce produkty uboczne przemystu spozywczego. Nie powinny one
budzi¢ zastrzezen ze strony wymagajacych konsumentéw a raczej zachgca¢ do zakupu.
Ocena pozostalego dorobku naukowego

Dorobek naukowy Habilitantki, po wylaczeniu pigciu prac wchodzgcych w skiad
osiggniecia naukowego, obejmuje wspotautorstwo 28 opublikowanych oryginalnych prac
tworczych. Sposrod nich 23 ukazalty si¢ w czasopismach naukowych znajdujacych si¢ w
bazie Journal Citation Reports, przy czym zdecydowana wigkszos¢ (17) po uzyskaniu stopnia
doktora. Ponadto Pani Doktor jest wspotautorem monografii, 8 rozdziatéw w monografiach
oraz cztonkiem w redakcjach naukowych 2 monografii.

W swoim dorobku naukowym ma takze 50 wystapien na krajowych i
mi¢dzynarodowych konferencjach naukowych, w tym wyklad na zaproszenie otwierajacy
konferencj¢ oraz wyktad na zaproszenie wygloszony w j. angielskim. Ponadto dr Anna
Salejda zaprezentowata 3 wyklady, w tym 2 w j. angielskim. Jest wspotautorem
opatentowanego wynalazku (patent Nr PL 402045).

Lacznie dorobek naukowy Habilitantki obejmuje 91 dokonan, przy czym na uwage
zastuguje fakt, ze ponad 80% prac zostato opublikowanych po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora. Suma punktow, wg punktacji MNiSW/MEIN, wynosi 1007. Sumaryczny impact
factor wedhug listy JCR, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 28,99 . Liczba cytowan wg
bazy Web of Science wynosi 102 (91 bez autocytowan), wskaznik Hirscha opublikowanych
prac jest rowny 5.

Zainteresowania naukowe dr Anny Salejdy i prowadzone badania koncentrujg si¢
wokot szesSciu problemoéw badawczych:

1. Jakos$¢ i bezpieczenstwo surowca i produktéw pochodzenia zwierzecego

Byly to badania ukierunkowane na oceng jako$ci surowcoéw wieprzowych (migso, thuszcz)
oferowanych przez r6znych dostawcow, a ich wyniki zostaty opublikowane w czasopismach
takich jak Polish Journal of Food and Nutrition Science, Zywno$¢. Nauka. Technologia.
Jakos¢ oraz Acta Scientiarum Polonorum. Medicina Veterynaria. W prowadzeniu tych badan
bardzo przydatny byt staz w ramach projektu ,Inspiracje stazowe naukowcow dla
innowacyjnego biznesu”, ktory Habilitantka odbyta w Zakladach Migsnych Jerzy Gawrycki w
Bielawie. Pozwolito to nie tylko na rozwdj naukowy, ale takze poznanie i zrozumienie
problemow przemystu migsnego.
2. Modyfikowanie jakosci mig¢sa i thuszczu Swin na drodze zywieniowej.

W swoich badaniach dr Anna Salejda nie ograniczyta si¢ do oceny jako$ci surowcow

zwierzecych, w kregu Jej zainteresowan znalazly si¢ takze zagadnienia dotyczace poprawy
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jakosci. W ramach pracy doktorskiej Habilitantka sprawdzita wptyw suplementacji paszy
olejem rzepakowym i kwasami huminowymi na jako$¢ migsa, thuszczu oraz gotowego
wyrobu. Badania dotyczyly surowcoéw wieprzowych, ale Pani Doktor poszerzata wiedze
rowniez z zakresu migsa wolowego. Warto podkresli¢ praktyczny charakter prowadzonych
badan, tj. wspotprace z gospodarstwem rolnym Bronistaw Koncewicz i1 przedsi¢biorstwem
Tronina PHW oraz prezentacje wynikow nie tylko w wysoko punktowanych czasopismach
(np. European Food Research and Technology) i na migdzynarodowej konferencji
(Chorwacja), ale takze podczas sympozjow branzowych (XLI Dni Przemystu Miesnego pt.
,,O dobre imi¢ polskiego migsa” czy Sympozjum Naukowo-Techniczne pt. ,,Postep w
technologii Migsa. Nauka Praktyce 2014”). Szeroka wiedza z tego zakresu oraz wspotpraca z
Katedra Rozrodu z Klinikg Zwierzat Gospodarskich Wydzialu Medycyny Weterynaryjnej
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu 1 hodowcami bydta migsnego z Przedgorza
Sudeckiego umozliwita przygotowanie wniosku w VI naborze wnioskéw M16 Wspolpraca w
przedmiocie opracowania i wdrozenia innowacji Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa.
3. Pozyskiwanie bioaktywnych preparatéw z jaj, ocena ich wlasciwosci i mozliwosci

aplikacyjnych w przemysle mi¢gsnym

Kolejny obszar badan dotyczyl mozliwosci wykorzystania do produkcji wyrobow
migsnych hydrolizatow z produktéw ubocznych pozostatych po wyodrgbnianiu biologicznie
aktywnych substancji z tresci jaj. Cze¢$¢ wynikow tych badan zostala opatentowana, a
wynalazek wyrozniony w Konkursie Wroctawskiej Rady FSNT NOT 2015 ,,Za wybitne
osiggniecia w dziedzinie techniki”.
4. Pozyskiwanie bioaktywnych preparatow z roslin, ocena ich wlasciwosci i mozliwosci

aplikacyjnych

W celu zwigkszenia wiasciwosci prozdrowotnych zywnos$ci Habilitantka zwrécita uwage
na wykorzystanie substancji bioaktywnych pochodzacych z roslin (ekstrakt zielonej herbaty,
aronia, czarny bez) w modyfikowaniu jako$ci wyrobow migsnych i mozliwos¢ uzyskania
zywnos$ci o cechach funkcjonalnych. Publikacje prezentujace wyniki badan z tego zakresu
wchodza w sktad osiggniecia naukowego.
5. Zywno$¢ tradycyjna, regionalna i ekologiczna

W kregu zainteresowan Habilitantki znalazta sie¢ takze zywno$¢ regionalna, tradycyjna i
ekologiczna. W tym zakresie dr Anna Salejda przeprowadzita badania dotyczace oceny
jakosci ekologicznych przetworéw migsnych. Wyniki zostaly opublikowane w 2014 r. w

czasopi$mie Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$é. Wspotpraca z Instytutem Zootechniki
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Panstwowego Instytutu Badawczego w Krakowie zaowocowala publikacjami dotyczacymi
unijnych systemoéw jakosci produktow tradycyjnych i regionalnych. W tym punkcie Autorka
powotata si¢ na nicodpowiednie pozycje w zatacznikach: zamiast ,,(Zal. 2., 5.2)” powinno by¢
(Zat. 2., 5.5) - Autoreferat s. 469; zamiast ,,(Zat. 2.,I1.1.1, 2.2: 4)” powinno by¢ (Zat. 3., IL.1.,
2.2: 4) - Autoreferat s. 46s.

Pani Doktor zostata takze poproszona o wygloszenie wyktadu z tej tematyki podczas
migdzynarodowej konferencji we Wroctawiu, co niewatpliwie §wiadczy o uznaniu Jej wiedzy
w tym zakresie.

6. Badania konsumenckie

Badania prowadzone przez dr Ann¢ Salejde, ukierunkowane na modyfikowanie sktadu
recepturowego produktéw zywnosciowych w celu uzyskania wyrobow wysokiej jakosci
obejmowaty takze badania rynku, oczekiwan konsumentéw oraz czynnikoéw decydujacych o
zakupie. Wyniki Habilitantka opublikowata w rozdzialach dwéch monografii, dwoch
czasopismach naukowych (Nauki Inzynierskie i Technologie oraz Zywnoéé. Nauka.
Technologia. Jakos¢) a takze prezentowata na wielu konferencjach i sympozjach.

Za osiagniecia w dziedzinie pracy naukowo-badawczej Habilitantka uzyskata nagrody
Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu: zespotowsa Ill stopnia w 2018 r. oraz
zespotows Il stopnia w 2012 r. Wyrdznieniem dziatalnos$ci naukowej Pani Doktor byto takze
przyznanie przez European Federation of Animal Science Scholarship stypendium na
pokrycie kosztow udziatlu w konferencji 69th EAAP Annual Meeting (Chorwacja, 2018 r.)
oraz wyrdznienie w Konkursie Wroctawskiej Rady FSNT NOT 2015 ,,za wybitne osiggnigcia
w dziedzinie techniki”. O wuznaniu kompetencji naukowych $wiadczy powierzenie
Habilitantce recenzji artykutéw naukowych w wysoko punktowanych czasopismach z listy
JCR.

Pani dr Anna Salejda jest cztonkiem European Federation of Animal Science (od 2018
r.) oraz Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci (od 2009 t.).

Ocena aktywnosci naukowej prowadzonej w wiecej niz jednej uczelni lub jednostce
naukowej.

Pani dr Anna Salejda w 2011 r. nawigzala wspolprace z Norweskim Instytutem Badan
Zywnos$ci. W jej ramach zostat przygotowany wniosek grantowy w programie The research
Council of Norway — Yggdrasil grants for research stays in Norway.

W 2013 r. Habilitantka odbyta staz naukowy (1 semestr) w Katedrze Badan i Rozwoju
na Wydziale Medycyny Uniwersytetu Karola w Pradze w Hradec Karlove w Czechach. Jako

wykonawca byla zaangazowana w 3 projekty finansowane przez czeskie agencje rzadowe.

9



Efektem tej pracy byto 6 doniesien na konferencje naukowe krajowe i zagraniczne (w latach
2014-2019) oraz zaproszenie do wygtoszenia referatu podczas XXXVIII Migdzynarodowego
Kongresu SKVIMP (Czech Society for Clinical Nutrition and Intensive Metabolic Care) —
2022 .

Dr Anna Salejda brala takze udzial w badaniach prowadzonych przez doktorantke
odbywajaca staz w Katedrze Rozwoju Funkcjonalnych Produktéw Zywnosciowych UPWr,
ktorej opiekunem byla dr Maria Pilar Almajano z Wydzialu Inzynierii Chemicznej
Politechniki Katalonskiej w Barcelonie. Wynikiem wspolpracy jest artykul opublikowany w
Food Technology and Biotechnology w 2015 r.

W 2014 r. Habilitantka odbyta staz naukowy (3 mies.) w Department of Animal
Science, College of Food, Agriculture and Environmental Science The Ohio University, w
Columbus.

Jej aktywno$¢ naukowa poza macierzysta uczelnia obejmowata rowniez wspotprace
jednostkami naukowymi w Polsce, takimi jak:

— Instytut Zootechniki Panstwowego Instytutu Badawczego w Krakowie (2018 r.),

— Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnoéci i Zywieniu

Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu (2021 r.),

— Wydziat Nauk Biologicznych Uniwersytetu Wroctawskiego (od 2021 r.).

Habilitantka w pelni wykorzystata szeroka wspotprace z zagranicznymi i krajowymi
osrodkami naukowo-badawczymi. Efektem byly publikacje wchodzace w sktad osiagniecia
naukowego, bedacego podstawa do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego oraz
wlasciwy rozwdj 1 dorobek naukowy.

W ramach wspotpracy z innymi osrodkami naukowo-badawczymi Pani Doktor brata
udzial w pisaniu wnioskow o projekty, co z pewnoscig zwigkszy szanse na uzyskanie grantow
w przysztosci.

W zakresie aktywnos$ci naukowej prowadzonej poza swoja Uczelnig Habilitantka bez
zastrzezen spelnia wymagania Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. 2022 poz. 574 ze zm.) art. 219 ust.1, pkt. 3.

Podsumowujac dorobek naukowy dr Anny Salejdy stwierdzam, ze jest on oryginalny,
wartosciowy 1 wlasciwie ukierunkowany. Habilitantka potrafi pracowa¢ w zespotach
badawczych zarowno krajowych jak i zagranicznych, czego potwierdzeniem jest udziat w
licznych projektach. Jest efektywnym pracownikiem naukowym. Na uwage zastuguje

aktualno$¢ podejmowanych zadan badawczych i ich powigzanie z praktyka przemystowa.
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Ocena dzialalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej Habilitantki

Pani dr Anna Salejda jest doswiadczonym nauczycielem akademickim, prowadzi
wyklady i ¢wiczenia na kierunkach funkcjonujacych na Wydziale Biotechnologii i Nauk o
Zywno$ci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu oraz na kierunku Zarzadzanie i
inzynieria produkcji na Wydziale Przyrodniczo-Technologicznym UPWr. Jako koordynator
brata udziat w opracowaniu tre$ci programowych, sposobu realizacji wszystkich form zaje¢ i
oceny efektow uczenia si¢ dla przedmiotéw zaplanowanych do prowadzenia w 2022/2023 r.
dla studentéw dualnych studiow kierunku Food technology, prowadzonych na University
Miguel Fernandez de Elche in Food Technology and Human Nutrition i Uniwersytecie
Przyrodniczym we Wroctawiu. Uczestniczyta takze w opracowaniu tre§ci programowych oraz
prowadzita wyktady i ¢wiczenia w j. angielskim dla studentow programu ERASMUS. Jest
promotorem 3 prac licencjackich, 24 inzynierskich i 20 magisterskich oraz opiekunem pracy
magisterskiej, realizowanej przez zagranicznego studenta, na kierunku Food technology na
Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci UPWr.  Pehita funkcje promotora
pomocniczego pracy doktorskiej (termin ztozenia pracy byl przewidziany na styczen br.;
szkoda, ze Pani Doktor zapomniata poda¢ temat pracy). Pani dr Anna Salejda jest cztonkiem
Wydziatlowej Komisji Programowej dla kierunkéw Zarzadzanie jakoscig i analiza Zywnosci
oraz Technologia zywnosci i zywienie czlowicka. Ma takze doswiadczenie w planowaniu
obcigzen dydaktycznych w systemie USOS i pracach komisji rekrutacyjnej. Obecnie jest
opiekunem naukowym SKN Q Jakosci Zywnosci.

Na uwage zastuguje dzialalno$¢ popularyzatorska Habilitantki, promujgca macierzysty
Wydzial 1 Uczelni¢. Pani Doktor prowadzila ¢wiczenia w ramach studiow podyplomowych
Przetworstwo rolno-spozywcze w gospodarstwie rolnym, organizowanych przez UPWr,
wyktady w ramach umowy z Dolno$laskim Osrodkiem Doradztwa Rolniczego, warsztaty w
ramach studiow podyplomowych Wiedzy o Unii Europejskiej AGRO UNIA, organizowanych
przez UPWr, warsztaty w Publicznej Szkole Gastronomicznej Ho-Ga we Wroctawiu,
szkolenia kucharskie w zakresie technologii jaj, migsa i owocOw morza w ramach projektu
dotacyjnego ZAWODOWCY. W ramach dziatalnosci promujacej napisala artykul do Gazety
Wroctawskiej, wystapita w programie Radia Wroctaw oraz warsztatach organizowanych
przez miasto Wroctaw, wypowiadajac si¢ na temat jako$ci zywnosci pochodzenia
zwierzecego oraz uczestniczyta w organizacji warsztatdw w ramach XVI Dolnoslaskiego

Festiwalu Nauki.
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Habilitantka angazowata si¢ w organizacj¢ krajowych 1 migdzynarodowych
konferencji naukowych, w tym jako sekretarz, przewodniczaca komitetu organizacyjnego,
cztonek komitetu naukowego.

Pani Doktor caly czas rozwija swoje kompetencje, biorgc udzial w studiach
podyplomowych oraz licznych szkoleniach z zakresu technologii mi¢sa, metod analitycznych,
systemow zarzadzania, przedsigbiorczo$ci, obstugi aparatury czy projektach zwigzanych z
procesem ksztalcenia.

Za dziatalno$¢ organizacyjng uzyskala nagrode zespotowa II stopnia Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu (2022 r.).

Podsumowujac  dzialalno§¢ dydaktyczna, organizacyjng 1 popularyzatorska
stwierdzam, ze dr Anna Salejda jest do$wiadczonym nauczycielem akademickim,
angazujacym si¢ w sprawy Wydziatu i Uczelni, z duza wiedza i umiejetno$ciami
organizacyjnymi. Jej aktywnos$¢ jako pracownika naukowo-dydaktycznego, udzielajacego si¢
takze poza macierzystym Uniwersytetem stanowi dobra promocj¢ Uczelni w kraju i na

swiecie.

Whiosek koncowy

Pani dr Anna Salejda posiada obszerny i wartosciowy dorobek naukowy.
Zdecydowana wigkszo$¢ prac zostala opublikowana po uzyskaniu stopnia doktora.
Przedstawione osiagniecie naukowe ,Modyfikowanie jako$ci przetwordw migsnych w
kierunku otrzymania zywno$ci o cechach funkcjonalnych przez zastosowanie
niekonwencjonalnych dodatkow pochodzenia roslinnego” ma duzg warto§¢ naukowsg, a
wyniki badan maja charakter aplikacyjny. Uwazam, ze Habilitantka wniosta istotny wktad w
rozw6] dyscypliny naukowej technologia zywnos$ci i1 zywienia, ma ukierunkowane
zainteresowania naukowe 1 spelnia wszystkie ustawowe kryteria samodzielnego pracownika
naukowego. Na podstawie przedstawionego do oceny osiggni¢gcia naukowego oOraz
pozostatego dorobku naukowego, dydaktycznego, popularyzatorskiego i organizacyjnego
stwierdzam, ze zostaly spetnione wymagania Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2022 poz. 574 ze zm.).

Stawiam zatem wniosek do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu 0 podjecie uchwaty w sprawie nadania Pani dr

Annie Salejdzie stopnia naukowego doktora habilitowanego.

Podpisata
Prof. UPP dr hab. Bozena Danyluk
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