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RECENZJA
dorobku i osiagnie¢ naukowych Pani dr inz. Anny Marietty Salejdy
ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

1. Podstawa wykonania recenzji

Recenzje przygotowano w zwigzku z decyzja Rady Doskonatosci Naukowej
0 powierzeniu funkcji recenzenta w postgpowaniu W sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego dr inz. Annie Marietcie Salejdzie w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci i Zywienia wszczetym w dniu 20 grudnia 2022 roku (pismo Rady
Doskonatosci Naukowej nr DRKN.Z4.400.59.2022 z dnia 31 stycznia 2023 roku) oraz Uchwala
nr 8.2023.TZZ Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 14 marca 2023 roku w sprawie powotania Komisji
habilitacyjnej w ww. postepowaniu.

Ocen¢ wykonano w oparciu o 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 r. poz. 574 z p6zn.
zm.) na podstawie dostarczonych materiatow obejmujacych wniosek przewodni wraz

Z wymaganymi zatacznikami.

2. Podstawowe dane o kandydatce do stopnia doktora habilitowanego

Pani dr inz. Anna Marietta Salejda ukonczyta studia magisterskie na Wydziale Nauk
0 Zywnos$ci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, uzyskujac tytut magistra inzyniera
w dziedzinie nauk rolniczych w zakresie technologii zywno$ci w 2006 roku. Praca magisterska
pt. ,,Koncepcja ksiegi GMP/GHP w punkcie skupu dziczyzny” zostala zrealizowana pod
kierunkiem dr hab. Grazyny Krasnowskiej, prof. uczelni. W 2008 roku Habilitantka ukonczyta
roczne studia podyplomowe Management in Food Industry organizowane przez HAMK
University of Applied Sciences w Finlandii, aw 2010 roku trzysemestralne studia podyplomowe

nauczyciel przedmiotow zawodowych w zakresie organizacji ushug gastronomicznych



i hotelarstwa organizowane przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu. W 2010 roku
Habilitantka uzyskala stopien naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia nadany przez Wydziat Nauk o Zywnoéci Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu na podstawie rozprawy pt. ,,Uwarunkowania zywieniowe jakosci miesa i thuszczu
$win”, wykonanej pod kierunkiem dr hab. Grazyny Krasnowskiej, prof. uczelni. W latach 2010-
2014 dr inz. Anna M. Salejda byla zatrudniona w Katedrze Technologii Surowcow
Zwierzgcych 1 Zarzadzania Jakoscig Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu na
stanowisku asystenta ze stopniem doktora. Od 1 pazdziernika 2014 roku do chwili obecnej
pracuje na stanowisku adiunkta w Katedrze Rozwoju Funkcjonalnych Produktow
Zywno$ciowych na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci Uniwersytetu Przyrodniczego

we Wroclawiu.

3. Ocena osiagnie¢cia naukowego

Osiagni¢ciem naukowym Pani dr inz. Anny M. Salejdy, bedacym podstawg do ubiegania
si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego zgodnie z art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy, jest zbior
pigciu powigzanych tematycznie artykuldéw naukowych ujetych pod wspolnym tytulem
,Modyfikowanie jako$ci przetworow migsnych w kierunku otrzymania zywnos$ci o cechach
funkcjonalnych poprzez zastosowanie niekonwencjonalnych dodatkéw pochodzenia
ros$linnego”. Osiggnigcie naukowe zostato przedstawione i omoéwione w autoreferacie (zat. 2
str. 5-30). Publikacje wchodzace w sktad osiggniecia naukowego opublikowano w latach 2016-
2022 w recenzowanych czasopismach, mianowicie, trzy prace w Journal of Food Quality,
jedng prace w LWT- Food Science and Technology i jedng prac¢ w Foods. Sumaryczny IF
z roku opublikowania wynosi 13,291, a suma punktow MEIN 215 (320 pkt. wg listy MEIN
obowigzujacej w 2022 roku). We wszystkich publikacjach Habilitantka jest pierwszym
i korespondencyjnym autorem. Publikacje sa wieloautorskie. Liczba cytowan tych prac, bez
autocytowan, wedtug bazy WoS aktualnie wynosi 56.

Autorka deklaruje, ze Jej wktad w powstanie wymienionych wyzej publikacji obejmowat
opracowanie koncepcji w czterech pracach (publikacje P1, P3, P4, P5), opracowanie planu
badan, wykonanie czeSci analiz oraz interpretacj¢ I opracowanie wynikow, dyskusje nad
wynikami poszczegélnych eksperymentow, redagowanie i przygotowanie prac do druku
(publikacje P1-P5), kierowanie projektami naukowymi obejmujacymi badania opisane w trzech
publikacjach (P1, P2 1 P5) oraz opiek¢ merytoryczng nad studentami biorgcymi udziat
w badaniach prezentowanych w dwodch pracach (publikacje P3 i P5). Wskazuje to na wiodaca

role dr inz. Anny M. Salejdy w ich powstaniu.



Prace badawcze prowadzone przez Habilitantke wpisujg si¢ w ogolnos§wiatowy nurt
badan, ktorych celem jest opracowanie nowych przetworow migsnych 0 bardziej korzystnym
profilu zywieniowym z dodatkiem substancji aktywnych pochodzenia roslinnego. Konsumenci
sg coraz bardziej §wiadomi zwigzku pomi¢dzy spozywang zywnoscig a Stanem ich zdrowia
i poszukujg produktow wyprodukowanych z naturalnych sktadnikéw, nie zawierajgcych
sztucznych dodatkow. W ciggu ostatnich lat opublikowano wiele prac wskazujacych na
potencjat réznych surowcé4w roslinnych w modyfikacji przetworéw migsnych w kierunku
otrzymywania przetworéw o cechach zywnos$ci funkcjonalnej z zachowaniem jakosSci
sensorycznej i technologicznej. Natomiast na rynku jest wcigz niewiele produktow
funkcjonalnych o udokumentowanym korzystnym oddziatywaniu biologicznym wynikajagcym
z dodanych zwigzkow biologicznie aktywnych. Duzo tatwiej jest udowodni¢ okreslone
oddzialywanie technologiczne w kierunku, np. spowolnienia proceséw utleniania lipidow,
wspomagania wybarwienia czy korzystnej zmiany profilu kwasow thuszczowych. Habilitantka
W swoim osiggni¢ciu nie przedstawita nowego podejscia do produkcji wyrobéw migsnych,
natomiast nowoscig naukowa jest zastosowanie nickonwencjonalnych surowcow, takich jak
owoce rokitnika zwyczajnego, derenia jadalnego, liscie ostrokrzewu, zielona okrywa owocow
orzecha wioskiego i tuska gryki zwyczajnej.

Celem gléwnym osiggnigcia bylo okreslenie oddziatywania substancji biologicznie
aktywnych zawartych w niekonwencjonalnych dodatkach pochodzenia ro$linnego na wybrane
parametry jako$ci technologicznej, sensorycznej i zdrowotnej przetworéw migsnych. Cel
gldwny zrealizowano poprzez trzy nastgpujace cele szczegdtowe:

1) ocena mozliwosci zastosowania etanolowych ekstraktow z owocow rokitnika
Zwyczajnego, suszu z zielonej okrywy owocdéw orzecha wloskiego i rozdrobnionej tuski
gryki zwyczajnej w modyfikowaniu jakosci homogenizowanych przetworéw migsnych
(publikacje P1, P2, P3),

2) ocena mozliwosci zastosowania soku z owocow derenia jadalnego w modyfikowaniu
jakosci przetworow migsnych otrzymanych z migsa mielonego (publikacja P4),

3) ocena mozliwosci zastosowania wodnych ekstraktow z liofilizowanych lisci ostrokrzewu
meservy w modyfikowaniu jakos$ci pieczonej wotowiny (publikacja P5).

Powyzsze cele miaty zweryfikowa¢ hipoteze badawcza, w ktorej ,,zaloZzono, Ze substancje
aktywne zawarte w nieckonwencjonalnych dodatkach pochodzenia roslinnego zwigksza warto§¢
odzywcza 1 trwalo$¢ przechowalnicza przetworé6w miegsnych przy zachowaniu ich cech

sensorycznych i technologicznych.” Niewatpliwa zaleta jest wykorzystanie surowcoOw



ros$linnych pozyskanych z odmian rodzimych. Ich oddzialywanie oceniono w przetworach
migsnych homogenizowanych, burgerach oraz sezonowanym i pieczonym migsie wotowym.
Badania obejmowaty:

e o0znaczenie wydajnosci oraz strat masy podczas obrobki termicznej i przechowywania,
oznaczenie wartoSci pH, instrumentalny pomiar parametrow tekstury i barwy
(wszystkie publikacje),

e ocene parametrow jakosci sensorycznej (wszystkie publikacje),

e oznaczenie zawarto$ci polifenoli w otrzymanym ekstakcie (P1) lub koncowym
produkcie (P2, P3 i P4),

e 0znaczenie stezenia substancji reagujacych z kwasem tiobarbiturowym (test TBARS)
(P1, P4iP5),

e oznaczenie ogolnej liczby mikroorganizmow (P1 i P2), ktorg Autorka btednie, w opinii
recenzenta, okreslita jako oznaczenie aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej; te
wykonuje si¢ metoda posiewu wgtebnego lub dyfuzyjno-krazkowsa z uzyciem szczepow
testowych o standaryzowanej liczbie komorek,

e o0znaczenie sktadu aminokwasowego i strawnosci biatka in vitro (P3),

e oznaczenie profilu kawasow tluszczowych (P5).

Zastosowane w badaniach dodatki roslinne mialy istotny wptyw na wyrézniki jakosci
technologicznej badanych przetworow migsnych. Zastosowanie etanolowych ekstraktow
z suszonych owocow rokitnika zwyczajnego niekorzystnie wptyneto na ubytki masy i obnizyto
wydajnos¢ produkcji kietbas homogenizowanych (P1). Podobnie, wykorzystanie soku z derenia
w produkcji burgeréw wotowych spowodowato zmniejszenie wydajnosci produkcji migsa (P4).
Z kolei, dodatek do kietbas homogenizowanych rozdrobnionej zielonej okrywy orzecha
wioskiego i tuski gryki zwyczajnej obnizyt straty przechowalnicze produktéw (P2 i P3). Mam
watpliwos¢ odnosnie poprawnosci zastosowanej argumentacji w zdaniu ,,Mniejsze straty
przechowalnicze mogty by¢ spowodowane nie tylko niskg aktywnos$cig wody zastosowanych
dodatkoéw” (strona 17 Autoreferatu).

Dodanie badanych surowcoéw roslinnych bezposrednio do farszo6w migsno-ttuszczowych
przyczynito si¢ do uzyskania nizszych warto$ci parametru L* w poréwnaniu do préob
kontrolnych (P1-P4). W kietbasach doswiadczalnych z dodatkiem etanolowego ekstraktu
z owocoOw rokitnika zaobserwowano obnizenie wartosci parametrow tekstury, takich jak
twardo$¢, sprezysto$é, gumowatos¢ i zujno$¢ (P1), natomiast w kietbasach parzonych

z dodatkiem rozdrobnionej zielonej okrywy orzecha wioskiego i burgerach z dodatkiem soku



Z owocOw derenia jadalnego zaobserwowano przede wszystkim wzrost twardosci w stosunku
do prob kontrolnych (P2 i P4). Powierzchniowe zastosowanie marynaty zawierajacej
liofilizowane liScie ostrokrzewu meservy przez okres 24 godzin przed rozpoczeciem
sezonowania nie wptyne¢to istotnie na parametry barwy oraz sile cigcia pieczonego migsa
wolowego (P5).

Analizujac parametry jakosci sensorycznej przetworow do$wiadczalnych ze zmienng
iloscia dodatkéw pochodzenia roslinnego, Autorka stwierdzita, ze ich dodatek do farszow
wplynat niekorzystnie na akceptowalno$¢ wygladu ogoélnego, barwy i soczystosci (P1-P4),
Zz wyjatkiem zielonej tuski orzecha wloskiego, ktorej dodanie poprawito akceptacje
sensoryczng zapachu i tekstury. Zastosowanie wodnego ekstraktu z liSci ostrokrzewu meservy
W postaci marynaty nie wplynelo istotnie na parametry jako$ci sensorycznej pieczonej
wotowiny, a uzyskane wyniki korespondowaly z wynikami instrumentalnego pomiaru sity
cigcia 1 barwy (P5).

Istotng 1 bardzo interesujaca cze$cig ocenianego osiagnigcia naukowego Habilitantki sg
badania wybranych parametrow jakosci zdrowotnej wytworzonych przetworé6w migsnych.
Zastosowane surowce roslinne sg bogate w substancje biologicznie czynne wykazujace miedzy
innymi dziatanie przeciwutleniajace, przeciwbakteryjne, przeciwnowotworowe. Susze
Z owocow rokitnika i zielonej okrywy owocow orzecha wiloskiego charakteryzowaty sig
wysoka zawartos¢ polifenoli. Luska gryki jest rowniez dobrym zrédtem zwigzkow fenolowych,
blonnika i zwigzkéw mineralnych, natomiast sok z owocoéw derenia charakteryzowata
zawarto$¢ irydoidéw 1 antocyjandw. Dane literaturowe wskazuja na wysoka zawarto$¢
polifenoli, np. kwasu chlorogenowego i rutyny, w lisciach ostrokrzewu meservy. W przypadku
trzech badanych przetworéw migsnych wytworzonych z dodatkiem etanolowego ekstraktu
z owocow rokitnika zwyczajnego (P1), rekonstruowanego soku z owocow derenia jadalnego
(P4) oraz marynaty z lis¢émi ostrokrzewu meservy (P5), 0znaczono zawarto$¢ produktow
utleniania lipidow (testem TBARS) wykazujac spowolnienie procesOw utleniania frakcji
lipidowej w czasie trakcie przechowywania. Skuteczno$¢ inhibicji utleniania wzrastata wraz
Z rosngcym udzialem zastosowanego dodatku w recepturze przetworow migsnych.

W przypadku dwoch przetworéw poddano analizie wptyw zastosowanych surowcow
ros$linnych na jako$¢ mikrobiologiczng produktow koncowych. W probach kietbas
homogenizowanych zawierajacych 3 g dodatek ekstraktu z owocéw rokitnika zwyczajnego
stwierdzono istotne (~ siedmiokrotne) zmniejszenie ogdlnej liczby mikroorganizmow
W poroéwnaniu z proba kontrolng (2,2 versus 15,2 log CFU/g) (P1). Z kolei w prébach kietbas

z dodatkiem 3 g zielonej okrywy orzecha wtoskiego odnotowano ~ dwukrotny (2.87 versus
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6.28 log CFU/g) spadek ogoélnej liczby mikroorganizméw (P2). Autorka wnioskuje, ze
zastosowane dodatki, ze wzgledu na korzystne dziatanie hamujace rozwoj mikroorganizmow,
maja potencjal do wykorzystania ich w przetworstwie migsa jako tanie zrodlo cennych
fitozwigzkow o wlasciwosciach funkcjonalnych. Ponadto, produkty migsne zawierajgce tuske
gryki okazaty si¢ dobrym zrédtem niezb¢dnych aminokwaséw i magnezu (P3). Pani dr inz.
Anna Salejda przeprowadzita analiz¢ profilu kwasow ttuszczowych w probach wotowiny
sezonowanej na sucho, jednak z wyjatkiem zwigkszonej zawartosci kwasu mirystoleinowego
(C14:1), nie stwierdzita istotnego wptywu zastosowanej marynaty. Suma nasyconych kwasow
tluszczowych (SFA), jednonienasyconych (MUFA) 1 wielonienasyconych kwasow
tluszczowych (PUFA) byta podobna we wszystkich badanych wariantach.

Badania przedstawione w publikacjach zostaty dobrze zaplanowane i wykonane, wyniki
opracowane statystycznie, odpowiednio przedstawione i przedyskutowane w oparciu
0 dostgpng literature. Jednak w tytule osiagniecia habilitantka potozyla nacisk na
modyfikowanie jako$ci przetworéw migsnych w kierunku otrzymania zywnosci o cechach
funkcjonalnych. Aktywno$¢ antyoksydacyjng z uzyciem metod polegajacych na zdolno$ci
redukowania jonow zelaza (test FRAP) i wygaszania wolnych rodnikow ABTS* oznaczono
tylko w suszu z owocow rokitnika (P1). Chociaz wyniki badan sugeruja, iz zastosowane
surowce roslinne moga stanowi¢ dodatek funkcjonalny do wyrobdéw migsnych, to rodzi si¢
pytanie czy ich zawarto$¢ w produkcie koncowym w ilosci ponizej 3%, poza oddziatywaniem
technologicznym czy przeciwutleniajagcym, moze mie¢ korzystny wptyw na jedng badz wigcej
funkcji organizmu cztowieka. Pozostaje bez odpowiedzi pytanie, czy sugerowana przez
Autorke w opublikowanych pracach konieczno$¢ modyfikacji receptury lub technologii w celu
eliminacji lub neutralizacji niekorzystnego wpltywu stosowanych dodatkéw na wybrane
parametry jako$ci technologicznej i sensorycznej umozliwi opracowanie nowatorskich,
funkcjonalnych wyrobéw migsnych, ktorych pozytywne oddzialywanie potwierdzone zostanie
w badaniach in vivo. Powyzsze watpliwosci nie wplywajg na pozytywng oceng
przedstawionego osiggniecia naukowego. Osiggniecie ma znaczenie praktyczne i naukowe,
poszerzajace wiedz¢ w zakresie wptywu badanych dodatkow na szeroko pojeta jakosé
wybranych przetworéw migsnych.

Podsumowujac stwierdzam, ze przedstawiony do oceny cykl publikacji dr inz. Anny
Marietty Salejdy pt. ,,Modyfikowanie jakoSci przetworé6w migsnych w kierunku otrzymania
zywnos$ci o cechach funkcjonalnych poprzez zastosowanie niekonwencjonalnych dodatkow
pochodzenia roslinnego” mozna uzna¢ za spelniajagcy wymagania osiggnigcia naukowego

bedacego podstawa nadania stopnia doktora habilitowanego.
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4. Ocena dorobku naukowego

Dziatalno$¢ naukowa Pani dr inz. Anny M. Salejdy dotyczy zagadnien zwigzanych
z doskonaleniem jakos$ci surowcoOw pochodzenia zwierzgcego i ro§linnego, i ich zastosowaniem
w przetworach miesnych. Dziatania podjete w ramach jej aktywnosci naukowej mozna
podzieli¢ na sze$¢ grup tematycznych:

e jakos¢ i1 bezpieczenstwo surowca i produktéw pochodzenia zwierzgcego,

e modyfikowanie jako$ci migsa i thuszczu $win na drodze zywieniowe;j,

e pozyskanie bioaktywnych preparatow z jaj, ocena ich wiasciwoséci i mozliwosci
aplikacyjnych w przetworstwie migsnym,

e pozyskanie bioaktywnych preparatoéw z roslin, ocena ich wlasciwosci 1 mozliwosci
aplikacyjnych,

e 7ywno$¢ tradycyjna, regionalna, ekologiczna,

¢ badania konsumenckie.

Od poczatku kariery naukowej Pani dr inz. Anna Salejda prowadzi badania zwigzane
Z oceng jakosci i bezpieczenstwa surowcow i produktow pochodzenia zwierzecego. W ramach
dotacji statutowej Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu w 2008 1 2009 roku
przeprowadzita ocen¢ jako$ci miegsa i thuszczu wieprzowego, pozyskanych z réznych zaktadow
miesnych. Efektem tych zainteresowan sg trzy artykuty naukowe i rozdzial w monografii pt.
,Effect of different heat treatment methods on the quality properties of pork”. W ramach
realizowanej pracy doktorskiej Pani Doktor ocenita wplyw wzbogacenia paszy olejem
rzepakowym 1 kwasami huminowymi na wybrane parametry jakos$ci migsa 1 ttuszczu $win.
Badania te zrealizowata we wspolpracy z gospodarstwem rolnym Bronistaw Koncewicz
| przedsigbiorstwem Tronina PHW. Wyniki kolejnych badan, w ktorych oceniono efekt
zmodyfikowanego zywienia na zawarto$¢ oraz stabilno$¢ cholesterolu, opublikowano w
czasopismie European Food Research and Technology. Kolejne badania dotyczyly oceny
parametow fizykochemicznych i sensorycznych peklowanych szynek wyprodukowanych
Z migsa $win skarmianych suplementowang pasza. Wyniki opublikowano w czasopi$mie
Applied Sciences-Basel.

Interesujacy obszar badawczy w dziatalnosci naukowej Pani dr inz. Anny Salejdy jest
zwigzany z realizacja projektu, pt. Innowacyjne technologie produkcji biopreparatéw na bazie
nowej generacji jaj (OVOCURA), w ktorym realizowata prace zwigzane z opracowaniem
kompleksowych technologii pozyskiwania z tresci jaj biologicznie aktywnych substancji.

Efektem jest patent dotyczgcy sposobu otrzymywania produktu migsnego i produkt migsny



Z udzialem hydrolizatéw na bazie surowca jajczarskiego. Wynalazek zostal wyrdzniony
w Konkursie Wroctawskiej Rady FSNT NOT 2015 ,,Za wybitne osiggni¢cia w dziedzinie
techniki”. Pierwsze prace realizowane przez Habilitantke w obszarze pozyskiwania
bioaktywnych preparatow z roslin dotyczyly wykorzystania przeciwutleniajagcych wlasciwosci
ekstraktu zielonej herbaty oraz aronii w produkcji modelowych przetworow migsnych. WyniKi
badan, w ktorych oceniono wptyw czarnego opublikowano jako rozdzial monografii pt.
,»Wpltyw dodatku ekstraktu z czarnego bzu Sambucus nigra na jako$¢ produktow migsnych
stosowanych w przetworstwie migsnym”.

Roéwnolegle Pani dr inz. Anna Salejda prowadzila prace naukowe w obszarze
zainteresowan zywno$cig regionalng, tradycyjng, ekologiczna, ze szczegdlnym
uwzglednieniem produktéw pochodzenia zwierzgcego. Badania mialy na celu oceng
wybranych wyréznikow jakosci ekologicznych przetworow migsnych oraz analize preferencji
oraz wiedzy wybranej populacji na temat zywno$ci ekologicznej. Ich rezultatem byto
zaproszenie do wspotpracy z Instytutem Zootechniki Panstwowego Instytutu Badawczego
w Krakowie w ramach Planu Dziatania Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.
Wspotpraca zaowocowata dwiema publikacjami dotyczacymi unijnych systemow jakosSci
produktow tradycyjnych i regionalnych. Ostatnim wymienionym w Autoreferacie
i udokumentowanym obszarem aktywnos$ci naukowej Habilitantki sg badania konsumenckie
m.in.: na temat czynnikow uwzglednianych podczas zakupu réznych grup zywnosci, oczekiwan
wzgledem dostgpnych przetworow migsnych i mlecznych oraz zasad etykietowania
i znakowania zywnosci.

Pani dr inz. Anna M. Salejda wykazuje si¢ dziatalno$cig naukowa realizowang w innych
jednostkach badawczych. W 2013 roku odbyta staz naukowy w wymiarze jednego semestru
w Katedrze Badan i Rozwoju Wydziatu Medycyny Uniwersytetu Karola w Pradze, gdzie
pracowata jako wykonawca w trzech projektach finansowanych przez agencje rzadowe
Republiki Czeskiej. Efektem wspoélpracy jest szes¢ doniesien naukowych i publikacja pt.
»Sugar composition of apple cultivars and its relationship to sensory evaluation” w czasopismie
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$é, W 2014 roku Habilitantka odbyla trzymiesieczny staz
naukowy w The Ohio State University, College of Food, Agricultural and Environmental
Sciences, Department of Animal Sciences w Columbus, USA. W trakcie pobytu wykonywata
analizy immunochemiczne i immunohistochemiczne migéni piersi drobiu podczas wzrostu
i rozwoju. Nawigzana wspOlpraca miata by¢ kontynuowana w projekcie pt. “The effect of
photoperiod on poultry breast yield and meat quality”, ztozonym w ramach Stypendium

Fulbright'a, na ktéry nie przyznano dofinasowania. Podobnie, wniosek ztozony wspdlnie
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Z Norweskim Instytutem Badan Zywnosci (The Norwegian Food Research Institute Nofima),
dotyczacy zastosowania proteaz roslinnych w modelowaniu jakos$ci migsa wotowego, nie
uzyskat finansowania. Nalezy jednak podkresli¢ starania i wysitek wlozony w podejmowane
dziatania majace na celu pozyskanie S$rodkow na dziatalno$¢ naukowa realizowang
w instytucjach zagranicznych.

Wspotpraca z Wydziatem Inzynierii Chemicznej Politechniki Katalonskiej w Barcelonie
jest potwierdzona wspo6lng publikacja pt. ,,Effect of Tara (Caesalpinia spinosa) pod powder on
the oxidation and colour stability of pork meat batter during chilled storage”. Jednak ta
wspolpraca nie wigzala si¢ z realizacjg przez Habilitantke badan ww. jednostce. W 2021
Habilitantka nawigzala wspotprace z prof. UPP dr hab. Magdaleng Zielinska-Dawidziak,
pracujaca w Katedrze Biochemii i Analizy Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
oraz dr Jakubem Szperlikiem pracujacym na Wydziale Nauk Biologicznych Uniwersytetu
Wroctawskiego. Podjeta wspolpraca zaowocowala publikacja P3 wchodzaca w sklad
osiggnigcia naukowego. Analizujagc powyzsze kierunki badawcze stwierdzam, ze
zainteresowania badawcze i zwigzany z tym dorobek naukowy sg roznorodne, interesujace
i oryginalne.

Pani dr inz. Anna Salejda uczestniczyla jako wykonawca w realizacji projektu
wspotfinansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013, akronim OVOCURA,
uczestniczyta w pracach miedzynarodowego projektu PROJ/CI&DETS/2016/0008 &
PROJ/CI&DETS/CGD/0012, akronim EATMOT oraz byla kierownikiem dziatania
naukowego MINIATURA. Byta wykonawca lub kierownikiem w badaniach wlasnych lub
statutowych. Obecnie jest kierownikiem projektu badawczego dla naukowcoéw po doktoracie —
Mistrz, pt. ,,Produkty migsne wzbogacone w tuske gryczang jako zywno$¢ funkcjonalna”
finansowanym przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu. Ponadto, Pani Doktor brata
udziat w projekcie ,,Nauczyciel przedmiotow zawodowych w zakresie organizacji uslug
gastronomicznych 1 hotelarstwa” wspotfinansowanym przez Uni¢ Europejska z Europejskiego
Funduszu Spotecznego w ramach Programu Operacyjnego Kapitat Ludzki Priorytet IIL
W ramach programu ,Inspiracje stazowe naukowcow dla innowacyjnego biznesu”
finansowanego z Europejskiego Funduszu Spotecznego odbyta innowacyjny staz w Zaktadach
Migsnych Jerzy Gawrycki w Bielawie, ktory zakonczyla opracowaniem projektu
racjonalizatorskiego oraz biznesplanu inwestycji technologicznej celem wdrozenia

innowacyjnego rozwigzania do praktyki gospodarczej. Wspotpraca z sektorem gospodarczym



miala przede wszystkim charakter aplikacyjny i dotyczyta m.in. opracowania innowacyjnych
produktow lub technologii.

Za osiagnig¢cia naukowe Rektor Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu wyr6znit dr
inz. A. Salejde nagroda zespotowg II stopnia oraz za cykl publikacji dotyczacych mozliwosci
wykorzystania nieckonwencjonalnych surowcow jako zrodta substancji o pozadanej aktywnosci
biologicznej nagroda zespotowa Ill stopnia. Ponadto, Habilitantka otrzymata stypendium,
przyznane przez European Federation of Animal Science Scholarship, na pokrycie kosztow
udziatu w konferencji ,,69th EAAP Annual Meeting” organizowanej w Chorwaciji.

Pani dr inz. Anna M. Salejda opublikowata, na dzien wszczgcia postgpowania, tacznie 28
artykutow (23 po uzyskaniu stopnia doktora) w recenzowanych czasopismach, w tym 22 prace
w czasopismach znajdujacych si¢ w z bazie Journal Citation Reports (JCR), z ktorych pigc
zostato wiaczonych do cyklu powigzanych tematycznie publikacji przedstawionych jako
osiggniecie habilitacyjne. W trzynastu z tych artykutéw dr inz. Anna Salejda jest pierwszym
autorem. Sumaryczny wspotczynnik wplywu Impact Factor (IF) czasopism, w ktorych
opublikowano artykuty wynosit 28,986. Prace te, wedlug bazy Web of Science (WoS) byty
cytowane 102 razy, z pomini¢ciem autocytowan 91 razy (wg dokumentow Habilitantki),
aindeks Hirsha (H-index) wyznaczony dla dr inz. Anny Salejdy wynosit 5. Na dzien
przygotowania niniejszej recenzji liczba cytowan wedlug bazy Scopus wynosita 128, H-index
7. Suma punktoéw MEIN za catkowity dorobek wynosi 1007, zgodnie z komunikatem z dnia
01.12.2021 r.

Poza artykutami opublikowanymi w czasopismach z bazy JCR, dorobek dr inz. Anny
Marietty Salejdy obejmuje:
¢ 1 monografi¢ i 8 rozdziatbw w monografiach (6 wydanych po uzyskaniu stopnia doktora),
e redagowanie dwoch naukowych monografii po uzyskaniu stopnia doktora,

e 50 komunikatéw na konferencjach krajowych i mig¢dzynarodowych (40 po uzyskaniu
stopnia doktora), w tym 3 wyktady na zaproszenie w j. angielskim,

e 1 patent udzielony decyzja Urzedu Patentowego RP.

Pani dr inz. A. Salejda wykonata 18 recenzji publikacji naukowych, gtoéwnie dla czasopism

0 zasiggu migdzynarodowym oraz jedng recenzje¢ artykutu do monografii pokonferencyjne;.

Podsumowujac te czes¢ dziatalnosci naukowej Pani dr inz. Anny M. Salejdy stwierdzam,
ze ma Ona znaczacy 1 warto§ciowy dorobek naukowy opublikowany w uznanych czasopismach

krajowych i migdzynarodowych. Przez caly okres dziatalnos$ci w pracach Habilitantki przewija
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si¢ tematyka modelowania jakos$ci przetworéw miegsnych. Jest to dorobek zawierajacy nowe

I wartosciowe dane naukowe, ktore przyczyniajg si¢ istotnie do rozwoju technologii zywnosci.

5. Ocena dzialalno$ci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzujacej nauke

Pani dr inz. Anna M. Salejda jest zaangazowana w dziatalno$¢ dydaktyczng m.in.: jest
koordynatorem przedmiotow prowadzonych w j. angielskim, prowadzi przedmioty w j. polskim
i j. angielskim, w tym dla studentow programu ERASMUS (wyklady i ¢wiczenia). Byla
promotorem 3. prac licencjackich, 24. prac inzynierskich, 20. prac magisterskich oraz
recenzentem 2. prac licencjackich, 35. prac inzynierskich, 28. prac magisterskich. Znaczna
liczba dyplomantow $wiadczy o duzym zaangazowaniu Habilitantki w proces dydaktyczny.
W roku akademickim 2018/19 opiekowata si¢ studentem zagranicznym realizujagcym prace
magisterska na kierunku Food technology and human nutrition. Jest promotorem pomocniczym
pracy doktorskiej, be¢dacej trakcie realizacji. Od 2019 roku jest cztonkiem Wydziatowe;j
Komisji Programowej dla kierunkow Zarzadzanie jako$cig i analiza zywnosci oraz Technologia
zywno$ci 1 zywienie cztowieka. Prowadzila roéwniez ¢wiczenia ramach studiow
podyplomowych Przetworstwo rolno-spozywcze w gospodarstwie rolnym organizowanych
przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu.

Pani dr inz. Anna M. Salejda zaangazowana jest w dzialalno$¢ organizacyjng zarOwno na
Uczelni, jak i poza nig. Od roku 2011 byla pigtnastokrotnie cztonkiem komitetu
organizacyjnego miedzynarodowych i krajowych konferencji naukowych (w tym dwukrotnie
penita funkcj¢ sekretarza, trzykrotnie funkcj¢ przewodniczacej komitetu) oraz dwukrotnie byta
cztonkiem komitetu naukowego konferencji krajowych. Pelnila funkcje uczelnianego
koordynatora do spraw ECTS dla kierunku Towaroznawstwo na Wydziale Biotechnologii
i Nauk o Zywnoéci. Brata udziat w pracach komisji rekrutacyjnej kierunku Zarzadzanie
jakoscig i analiza zywnosci Wydziatu. Od 2013 roku jest opiekunem naukowym SKN Jakos$ci
Zywno$ci Wydzialu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Od 2018 roku zajmuje sie
planowaniem obcigzen dydaktycznych w systemie USOS dla pracownikoéw Katedry Rozwoju
Funkcjonalnych Produktéw Zywnos$ciowych. Habilitantka jest skarbnikiem Oddziatu
Wroctawskiego Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnoéci, czlonkiem European
Federation of Animal Science oraz wiceprezeska fundacji Semper Naturaleae. W 2022 roku dr
inz. A. Salejda otrzymata nagrod¢ zespotowg II stopnia Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu za dziatalno$¢ organizacyjna.

W trakcie swojej pracy Pani Doktor udzielata si¢ rowniez w wydarzeniach

popularyzujacych nauke m.in.: organizujac warsztaty w ramach XVI Dolno$laskiego Festiwalu

11



Nauki i w ramach Dnia Zdrowia organizowanego przez miasto Wroctaw oraz biorgc udziat w
audycji Radia Wroctaw. W trakcie swojej pracy Pani Doktor brata rowniez udzial w dwudziestu

krotkich szkoleniach, warsztatach i seminariach.

6. Wniosek koncowy

W mojej opinii, dotychczasowy dorobek naukowy, poziom osiggni¢cia naukowego,
dziatalnos¢ dydaktyczna, organizacyjna i popularyzacyjna wskazuja, ze Pani dr inz. Anna
Marietta Salejda jest wartosciowym, dojrzalym pracownikiem naukowym, taczagcym nauke
z praktykg i zaangazowanym w prac¢ na rzecz Uczelni i $rodowiska, ktore kwalifikujg do
uzyskania stopnia doktora habilitowanego.

Stwierdzam, ze przedstawione osiagni¢cie naukowe oraz aktywno$¢ naukowa w ramach
dyscypliny technologia zywno$ci i zywienia spetniajg kryteria okreslone w art. 219 ust. 1 pkt 2
i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo 0 szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2022 r. poz.
574 z p6zn. zm.) i wnosze¢ o dopuszczenie dr inz. Anny Marietty Salejdy do dalszych etapow

postgpowania habilitacyjnego.

podpisata

prof. UPP dr hab. Magdalena Montowska
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