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RECENZJA
osiggnie¢ naukowych i aktywnosci naukowej dr inz. Anny Marietty Salejdy
W postepowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia ZywnosSci i Zywienia

Podstawa wykonania recenzji

Podstawa wykonania recenzji jest Uchwata nr 8.2023.TZZ podjeta 14 marca 2023 r.
przez Rade Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu w sprawie powotania Komisji habilitacyjnej w postepowaniu w sprawie nadania
stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia dr inz. Annie Marietcie Salejdzie oraz dokumentacja przekazana przez
Przewodniczaca Rady Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia prof. dr hab. Agnieszke
Kite obejmujaca wniosek przewodni wraz zatgcznikami w postaci:
danych wnioskodawcy,
autoreferatu,
wykazu osiggnig¢ naukowych,
kopii publikacji stanowigcych osiagnigcie naukowe,
o$wiadczen wspotautorow o udziale w publikacjach stanowiagcych osiggnigcie naukowe,
kopii dokumentoéw potwierdzajacych staze naukowe,
kopii dyplomu potwierdzajacego posiadanie stopnia naukowego doktora,
nosnika danych ,,pendrive” zawierajacego elektroniczng wersj¢ powyzszych dokumentow.
Zgodnie z art. 221 ust. 8 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) (dalej: ,,Ustawa PSWIN”) przedmiotem
recenzji jest ocena czy osiggniecia naukowe i aktywno$¢ naukowa dr inz. Anny Marietty
Salejdy (dalej tez: ,,Habilitantka”, ,,Kandydatka) odpowiadaja wymaganiom okreslonym
w art. 219 ust. 1. pkt 2 i 3 Ustawy PSWIN.

NGk wdE

Informacje podstawowe o0 Kandydatce

Dr inz. Anna Marietta Salejda (z d. Ziembinska) jest absolwentka Wydziatu Nauk
0 Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu, ktéry ukonczyta w 2006 roku
uzyskujac tytul zawodowy magistra inzyniera w zakresie technologii zywnosci. Na podstawie
rozprawy pt. ,,Uwarunkowania zywieniowe jako$ci migsa 1 thuszczu $win” Rada Wydziatu
Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu uchwata z dnia 15 grudnia 2010
roku nadata Jej stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia.
Promotorem w przewodzie doktorskim byta dr hab. Grazyna Krasnowska prof. nadzw.
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Na tej podstawie stwierdzam, ze spelniona jest przestanka, o ktorej mowa w art. 219 ust. 1
pkt 1 Ustawy PSWIN dotyczaca posiadania stopnia doktora przez osobe¢ ubiegajaca si¢
0 nadanie stopnia doktora habilitowanego.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, Habilitantka podjeta prace na stanowisku
asystenta ze stopniem doktora w Katedrze Technologii Surowcow Zwierzecych i Zarzgdzania
Jakoscig UP we Wroctawiu. Od 1 pazdziernika 2014 r. do chwili obecnej jest zatrudniona
w tej Jednostce (obecna nazwa: Katedra Rozwoju Funkcjonalnych Produktow
Zywnosciowych) na stanowisku adiunkta. Kandydatka nie ubiegata si¢ uprzednio o nadanie
stopnia doktora habilitowanego.

W 2008 roku dr inz. Anna Marietta Salejda ukonczyla roczne studia podyplomowe
»Management in Food Industry” organizowane przez HAMK University of Applied Sciences
w Finlandii. W latach 2009-2010 odbyla trzysemestralne studia podyplomowe ,,Nauczyciel
przedmiotow zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych i hotelarstwa”
organizowane przez UP we Wroctawiu. Habilitantka systematycznie podnosi swoje
kompetencj¢ zawodowe uczestniczac W szkoleniach, warsztatach, seminariach szkoleniowych
i kursach dotyczacych m.in. fizykochemicznych i instrumentalnych metod badania zywnos$ci
(instrumentalnego pomiaru tekstury i barwy, zastosowania technik chromatograficznych
w analizie zywnosci), komercjalizacji wynikéw badan naukowych i doskonalenia systemow
zarzadzania. Kandydatka posiada tytul pelnomocnika zintegrowanego systemu zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci ISO 22000, HACCP, IFS, BRC.

Ocena cyklu artykuléw naukowych

Dr inz. Anna Marietta Salejda jako osiggniecie naukowe, w rozumieniu art. 219 ust. 1.
pkt 2 lit. b Ustawy PSWIN, bg¢dace podstawa do wszczgcia postegpowania habilitacyjnego,
przedstawita cykl powigzanych tematycznie artykuldéw naukowych ujetych pod wspolnym
tytulem: ,,Modyfikowanie jako$ci przetworow migsnych w kierunku otrzymania zywnosci
o0 cechach funkcjonalnych poprzez zastosowanie niekonwencjonalnych dodatkow pochodzenia
ros$linnego”. Przedstawiony cykl obejmuje 5 artykutow naukowych opublikowanych
w czasopismach ujetych w wykazie sporzadzonym zgodnie z przepisami wydanymi
na podstawie art. 267 ust. 2 pkt 2 lit. b Ustawy PSWIN, 0 sumarycznym wspotczynniku wptywu
Impact Factor (IF) wynoszacym w roku wydania 13,291 oraz liczbie punktow MEIN 215.
We wszystkich artykulach wchodzacych w sktad cyklu Habilitantka jest pierwszym
i korespondencyjnym autorem. Szczegdétowa charakterystyke wkladu wspotautorow
W powstanie poszczegolnych artykuldéw ocenianego cyklu Habilitantka przedstawita
w Zatagczniku 5. Oswiadczenia te nie pozostawiajg watpliwosci co do wiodacej roli dr inz. Anny
Marietty Salejdy w badaniach objetych zakresem cyklu oraz jej dominujacego, merytorycznego
wktadu w planowanie eksperymentu, opracowanie metodyk i wykonanie dos$wiadczen,
opracowanie i1 analiz¢ wynikow oraz przygotowanie manuskryptow. Na podkreslenie zastuguje
fakt, iz 3 sposrod 5 artykutow naukowych stanowigcych cykl powstalo w ramach
kierowanych przez Habilitantk¢ projektow, w tym finansowanego przez NCN w ramach
programu Miniatura 1 ,,Charakterystyka ilosciowa i jakosciowa frakcji lipidowej oraz cechy
sensoryczne sezonowanej wotowiny z dodatkiem substancji bioaktywnych pochodzenia
roslinnego”. Pozwala to na jednoznaczne stwierdzenie wiodacej roli Habilitantki w powstaniu
ocenianego cyklu artykutéw naukowych.
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Z informacji zawartych w dokumentacji wniosku w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego wynika, ze przedstawione do oceny artykuty naukowe w formie powigzanego
tematycznie cyklu powstalty w latach 2016-2022, co $wiadczy o aktualnoSci podjetej
problematyki badawczej. O istotnosci tego tematu $wiadczg obecne trendy na rynku
przetworstwa migsnego w zakresie rozwoju funkcjonalnych produktéw migsnych
o podwyzszonych walorach odzywczych i zdrowotnych oraz wydtuzonym okresie przydatnosci
do spozycia. Stwarza to potrzeb¢ poszukiwania nowych sktadnikow o takich cechach, ktore
poprzez wprowadzenie do receptury przetworo6w migsnych przyczynig si¢ do osiggnigcia
powyzszego celu. Nalezg do nich sktadniki pochodzenia roslinnego wykazujace w badaniach
in vitro i in vivo roéznorodne dzialanie biologiczne. Kierunek ten doskonale wpisuje si¢
w oczekiwania wspolczesnych konsumentow, gdyz zastosowanie sktadnikow pochodzenia
naturalnego nie budzi ich obaw. Dlatego podjecie badan nad wptywem substancji biologicznie
aktywnych zawartych w niekonwencjonalnych dodatkach pochodzenia roslinnego na wybrane
parametry jakosci technologicznej, sensorycznej i zdrowotnej przetwordOw migsnych uwazam
za w pelni uzasadnione nie tylko ze wzgledu na ich bezsporng warto$¢ poznawczg ale i aspekt
praktyczny. W badaniach prowadzonych w wielu osrodkach naukowych wykazano bowiem,
ze surowce pochodzenia ro$linnego zawierajgce substancje biologicznie aktywne
m.in. 0 dzialaniu przeciwutleniajgcym, przeciwdrobnoustrojowym, przeciwgrzybiczym moga
mie¢ zastosowanie jako sktadnik wyrobow migsnych. Prognozowany dynamiczny rozwoj
rynku funkcjonalnych produktéw migsnych i potrzeba poszukiwania mozliwosci zwickszenia
ich warto$ci odzywczej i trwatos$ci przechowalniczej przy zachowaniu cech sensorycznych
i technologicznych, w petni uzasadniaja potrzebe prowadzenia badan w tym zakresie.

Uznajac za zasadne i celowe podjecie przez Habilitantke tej problematyki badawczej, mam
pewne zastrzezenia co do samego sformutowania tytutu cyklu. Uzycie pojecia ,,dodatki”
w tytule jest mylace, gdyz sugeruje, ze Habilitantka wykorzystywata w badaniach dodatki
do zywnosci, ktérymi w mys$l przepisow prawa zywnoSciowego sg ,,substancje, ktore
w normalnych warunkach ani nie sg spozywane same jako zywnos$¢, ani nie sg stosowane jako
charakterystyczny sktadnik zywnosci, bez wzgledu na swoja ewentualng warto$¢ odzywcza,
ktérych celowe dodanie, ze wzgledow technologicznych, do zywnosci w trakcie jej produkcji,
przetwarzania, przygotowywania, obrobki, pakowania, przewozu lub przechowywania
powoduje, lub mozna spodziewac si¢ zasadnie, ze powoduje, iz substancje te lub ich produkty
pochodne staja si¢ bezposrednio lub posrednio sktadnikiem tej zywnos$ci” (Rozporzadzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) NR 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci). Kryteriow tej definicji nie spelnia wykorzystana przez Habilitantke
w badaniach tuska gryki zwyczajnej oraz sok z owocow derenia jadalnego, ktore sa spozywane
jako zywnos$¢. Uwzgledniajac powyzsze uwagi, tytut cyklu powinien brzmie¢ ,,Modyfikowanie
jakosci przetworow migsnych w kierunku otrzymania zywnosci o cechach funkcjonalnych
poprzez zastosowanie niekonwencjonalnych surowcow pochodzenia ro§linnego”.

Celem zrealizowanych eksperymentéw i analiz przedstawionych w cyklu artykutow
byla ocena mozliwosci zastosowania etanolowych ekstraktow z owocow rokitnika
zZwyczajnego, suszu z zielonej okrywy owocow orzecha wtoskiego, rozdrobnionej tuski gryki
zwyczajnej, soku z owocow derenia jadalnego i1 wodnych ekstraktow z liofilizowanych lisci
ostrokrzewu meservy do modyfikowania jakosci trzech grup przetworow migsnych:
homogenizowanych przetwordw migsnych, burgeréw 1 pieczonego migsa wotowego.
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Wykorzystane w badaniach surowce ro$linne naturalnie wystgpuja W naszej strefie
klimatycznej, co wpltywa na ich dostepnos$c i podnosi potencjalne walory aplikacyjne pracy.
Czynnikiem decydujacym o wyborze tych surowcow byl ich sklad fitochemiczny
predysponujacy je do zastosowania w modyfikowaniu jako$ci przetworow migsnych
w kierunku otrzymania zywno$ci o cechach funkcjonalnych. Pewien niedosyt budzi natomiast
brak uzasadnienia wyboru produktow migsnych, ktorych jakos¢ Habilitantka modyfikowata
stosujac surowce roslinne. Wprawdzie w poszczegolnych artykutach tworzacych cykl sg one
krotko przedstawione, lecz rowniez W tych opisach brakuje umotywowania ich wyboru.
Habilitantka nie uzasadnia dlaczego jako obiekt analiz wybrala produkty rézniace si¢
pochodzeniem gatunkowym surowca migsnego, stopniem rozdrobnienia i zastosowang metoda
obrobki termicznej. Nie wykazano, ze wybrane produkty tworza jaki$ logiczny uktad lub tacza
je charakterystyczne parametry. Sprawia to wrazenie przypadkowosci lub wybrania produktow,
ktore byly przez Habilitantke badane z r6znych niezaleznych powodow.

Habilitantka dokonata oceny wplywu zastosowanych surowcdéw na parametry jako$ci
technologicznej (kwasowo$¢ czynna, wydajno$¢, parametry tekstury, parametry barwy),
jakosci sensorycznej (akceptowalno$¢ i wyrdzniki jakosci wg 9 stopniowej skali hedonicznej)
oraz jako$ci zdrowotnej (ilosciowa i jakoSciowa ocena zwigzkoéw biologicznie aktywnych,
aktywno$¢ przeciwutleniajgca, aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa) przetworéw migsnych.

Analizujagc  wpltyw zastosowanych surowcow pochodzenia roslinnego na jako$¢
technologiczng doswiadczalnych produktow migsnych wykazata ich znaczace oddzialywanie
na wydajno$¢ produkcji. Zastosowanie etanolowych ekstraktow z suszonych owocow rokitnika
zwyczajnego 1 soku z owocow derenia jadalnego poprzez obnizenie pH farszow migsno-
thuszczowych ograniczylo zdolno$¢ biatek do wigzania wody 1 thuszczu 1 niekorzystnie
wplyngto na ten parametr. Wprowadzenie do receptury przetworéw migsnych
homogenizowanych rozdrobnionej tuski gryki zwyczajnej ograniczyto straty przechowalnicze
dzigki zdolnosci do wigzania wody przez blonnik. Dodatek etanolowego ekstraktu z owocow
rokitnika zwyczajnego, rozdrobnionej zielonej okrywy orzecha wloskiego, tuski gryki 1 soku
z owocOow derenia spowodowat zmian¢ parametrow barwy produktow migsnych wyrazajaca si¢
obnizeniem warto$ci parametru L*. Wysoka zawarto$¢ karotenoidow w owocach rokitnika
skutkowata zwickszeniem udzialu barwy czerwonej (a*), natomiast antocyjany,
odpowiedzialne za czerwong barwe owocow derenia jadalnego, W procesie obrobki termicznej
burgerow wotowych prawdopodobnie ulegly degradacji do bezbarwnych chalkonow, ktore
w wyniku utleniania tworzg zwiazki o brazowej barwie, powodujac odwrotny efekt.
Wprowadzenie dodatkéw roslinnych spowodowato rowniez obnizenie wartos$ci parametru b*.
Wzrost udzialu barwy zoéltej zaobserwowano jedynie w produktach migsnych
wyprodukowanych z dodatkiem zielonej okrywy orzecha wioskiego, zawierajacej znaczne
ilosci juglonu o z6ttym zabarwieniu.

W kolejnym etapie badan Habilitantka dokonata charakterystyki cech sensorycznych
otrzymanych produktow migsnych. Uzyskane wyniki potwierdzity negatywny wptyw
rosngcego udziatlu surowcéw roslinnych na barwe i1 soczystos¢ przetworéw migsnych
zawierajacych etanolowy ekstrakt z owocow rokitnika, zielong okrywe orzecha wtoskiego,
tuske gryki i rekonstruowany sok z owocow derenia jadalnego. Zastosowanie mniejszej dawki
surowcOw pochodzenia roslinnego skutkowalo uzyskaniem zblizonej lub wigkszej niz
w prébach kontrolnych akceptowalnosci badanych cech.
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Celem dalszych analiz bylo okreslenie wplywu surowcow roslinnych na jakosé
1 bezpieczenstwo zdrowotne produktow migsnych. Uzyskane wyniki wykazaty, ze zastosowane
surowce zawieraja znaczne ilosci zwigzkéw fenolowych o wysokiej aktywnosci
przeciwutleniajacej. Produkty z dodatkiem rozdrobnionej zielonej okrywy owocoéw orzecha
wloskiego zawieraty znaczne ilosci kwercetyny - zwigzku wykazujacego liczne wlasciwosci
prozdrowotne. Zrodtem tego zwiazku w diecie moga byé rowniez produkty migsne zawierajace
tuske gryki. Fitozwigzki obecne w produktach migsnych wykazywaly przypisywang im
zdolno$¢ do hamowania peroksydacji lipidow. Bez wzgledu na forme¢ aplikacji, zarowno
etanolowy ekstrakt z owocow rokitnika zwyczajnego, rekonstruowany sok z owocow derenia
jadalnego, jak i marynata z lisS¢émi ostrokrzewu meservy skutecznie ograniczaty procesy
utleniania frakcji lipidowej, prowadzac do redukcji ilosci substancji barwnie reagujacych
z kwasem tiobarbiturowym (test TBARS), tym samym przedtuzajac trwato$¢ przechowalniczg
analizowanych przetworé6w migsnych. Skuteczno$¢ zastosowanego dodatku pochodzenia
ros$linnego zwigkszala si¢ wraz z jego rosnagcym udziatem w recepturze przetworow migsnych.
Habilitantka wykazata rowniez dzialanie bakteriostatyczne zastosowanych surowcow
ro$linnych. W préobach przetworéw migsnych homogenizowanych zawierajacych dodatek
ekstraktu z owocoéw rokitnika zwyczajnego odnotowano siedmiokrotny, a w probach
z dodatkiem zielonej okrywy orzecha wloskiego dwukrotny spadek licznosci
mikroorganizméw odpowiedzialnych za psucie si¢ zywno$ci. Ograniczenie Wwzrostu
mikroorganizméw w trakcie chlodniczego przechowywania przetworéw migsnych potwierdza
przeciwdrobnoustrojowe dzialanie uzytych surowcow pochodzenia ro§linnego. Ich skutecznos¢
byta duzo wigksza przy mniejszej dawce niz w produktach migsnych z rozmarynem, ktérego
ekstrakty s3 stosowane jako dodatki do zywnosci (Rozporzadzenie 1333/2008,
z pozn. zm.). Ocena wpltywu na bezpieczenstwo zdrowotne ma duze znaczenie w kontekscie
przemystowego wykorzystania zaproponowanych przez Habilitantke surowcéw roslinnych.
Wyniki te stanowig w mojej ocenie najistotniejsza i najbardziej warto$ciowag cze$¢
prezentowanego cyklu artykutow.

Zaplanowane przez dr inz. Ann¢ Mariette Salejde eksperymenty pozwolily na
zweryfikowanie przyjetych zatozen i zrealizowanie celu pracy. Pewne zastrzezenia budzi
jedynie Podsumowania przedstawione przez Habilitantk¢ w Autoreferacie. Nie wynika z niego
jednoznacznie, ktory z przebadanych surowcow roslinnych uznata za najbardziej odpowiedni
biorac pod uwage jego wptyw na jako§¢ wyrobow, ani jaki poziom tego dodatku mozna uznaé
za wystarczajacy do nadania produktom pozadanych cech bez pogorszenia ich wlasciwosci
technologicznych. Informacje te moglyby postuzy¢ do wskazania kierunku dalszych badan oraz
podniostyby walory aplikacyjne osiggniecia.

Podsumowujac oceng stwierdzam, ze artykuly naukowe wskazane przez dr inz. Anne¢
Mariette Salejde jako osiagniecie pt. ,,Modyfikowanie jakos$ci przetworéw migsnych
w kierunku otrzymania zywnosci o cechach funkcjonalnych poprzez zastosowanie
niekonwencjonalnych dodatkéw pochodzenia ros§linnego” tworza spéjny cykl powigzany
tematycznie w rozumieniu art. 219 ust. 1. pkt 2 lit. b Ustawy PSWIN i wskazuja na jej
indywidulany, znaczacy wklad w rozwoj dyscypliny technologia ZywnoSci i zywienia
w zakresie wptywu niekonwencjonalnych surowcoéw pochodzenia roslinnego na wybrane
parametry jakosci technologicznej, sensorycznej i1 zdrowotnej przetworow migsnych.
Osiggnieciem Habilitantki jest zidentyfikowanie nowych zrodet fitozwigzkéow obecnych
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w etanolowym ekstrakcie z owocow rokitnika zwyczajnego, rekonstruowanym soku z owocow
derenia jadalnego i w marynacie z li§¢émi ostrokrzewu meservy, skutecznie ograniczajacych
utlenianie frakcji lipidowej przetworow migsnych 1 przedluzajacych ich trwatos¢
przechowalniczg. Potwierdzone przez Habilitantke dzialanie bakteriostatyczne zastosowanych
surowcOw pochodzenia roslinnego zwickszajace bezpieczenstwo zdrowotne otrzymanych
przetworéw miesnych, stanowi Jej oryginalny wktad w rozwdj nauki o migsie i technologii.
Dr inz. Anna Marietta Salejda spetnia w tym zakresie okre$lone w Ustawie PSWiN wymagania
stawiane kandydatom do stopnia naukowego doktora habilitowanego.

Ocena pozostalych osiagnie¢ naukowych

Dokumentacja pozostalego dorobku naukowego dr inz. Anny Marietty Salejdy obejmuje
tacznie 34 pozycje, z ktorych 27 ukazalo si¢ po uzyskaniu stopnia naukowego doktora.
W czasopismach naukowych indeksowanych w bazie Journal Citation Reports (JCR), w tym
tak renomowanych, zwigzanych 2z dyscypling technologia zywno$ci 1 zywienia,
jak: European Food Research and Technology, Food Technology and Biotechnology
Habilitantka opublikowata 11 oryginalnych, wspoétautorskich prac tworczych, wszystkie
ukazaty si¢ po ostatnim awansie naukowym. Ich sumaryczny (IF) zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 15,695. Ponadto jest wspotautorem 11 oryginalnych prac tworczych
w czasopismach innych niz indeksowane w bazie JCR oraz 1 recenzowanej pracy w materiatach
konferencyjnych. Liczby te r6znig si¢ od deklaracji Habilitantki przedstawionej na stronie 26
Wykazu osiaggni¢¢ naukowych, na ktérej przedstawita liczbe oryginalnych prac twoérczych
w czasopismach indeksowanych w bazie Web of Science (W0S), a nie jak btednie podaje JCR.
Wsrod 22 oryginalnych prac tworczych, 17 ukazato si¢ po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora, co wskazuje na duzg aktywno$¢ publikacyjng od ostatniego awansu naukowego.
Dr inz. Anna Marietta Salejda jest autorka 8 rozdziatéw w monografiach, z ktérych 6 ukazato
si¢ po uzyskaniu stopnia naukowego doktora oraz redaktorem naukowym 2 monografii.
Kandydatka posiada w swoim dorobku naukowym 1 opublikowana monografi¢ naukowsa.

Laczna punktacja pozostatego dorobku naukowego dr inz. Anny Marietty Salejdy, zgodnie
z rokiem opublikowania wynosi 792 punkty. Wedlug bazy WoS publikacje Habilitantki
cytowano 91 razy (bez autocytowan), a ich indeks Hirscha wynosi 5 (stan na 19.12.2022 r.).
Wskazniki naukometryczne dorobku naukowego dr inz. Anny Marietty Salejdy uwazam za
dobre na obecnym etapie jej kariery naukowe;j.

Zainteresowania naukowe Habilitantki sa zgodne z profilem dziatalno$ci naukowej
Jednostki, w ktorej jest Ona zatrudniona i koncentrujg si¢ na obszarach tematycznych
zwigzanych z:

— jakoscig 1 bezpieczenstwem surowcow 1 produktow pochodzenia zwierzecego;

— modyfikowaniem jako$ci migsa 1 ttuszczu $win na drodze zywieniowej;

— pozyskiwaniem bioaktywnych preparatow z jaj, oceng ich wlasciwosci i mozliwosci

aplikacyjnych w przetworstwie migsnym;

— pozyskiwaniem bioaktywnych preparatéw z roslin, oceng ich wiasciwosci 1 mozliwosci

aplikacyjnych;

— zywnoscig tradycyjng, regionalng, ekologiczna;

— badaniami konsumenckimi.
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Pierwsze badania zwigzane z oceng jako$ci i bezpieczenstwa surowcow i produktow
pochodzenia zwierzgcego dr inz. Anna Marietta Salejda prowadzita w latach 2007-2008 na
potrzeby Zaktadow Miesnych SALUS, dla ktérych wykonata ekspertyze dotyczaca jakosci
surowcow wieprzowych od wybranych dostawcow. Zdobyte doswiadczenie w tym zakresie
umozliwitlo Jej przeprowadzenic badan w ramach dotacji statutowej Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu w 2008 i 2009 roku, w ktorych jako gtowny wykonawca
przeprowadzita ocen¢ jakosci migsa i tluszczu wieprzowego, pozyskanych z rdéznych
zaktadow migsnych. Wyniki badan opublikowata w rozdziale monografii, w trzech artykutach
naukowych oraz przedstawila podczas czterech konferencji, w tym trzech o zasiegu
migdzynarodowym. Swo@j warsztat badawczy dotyczacy oceny jako$ci surowca migsnego
Habilitantka udoskonalita o analizy immunochemiczne i immunohistochemiczne w trakcie
stazu naukowego w The Ohio State University, ktory odbyta w 2014 r. Natomiast warsztat
technologiczny zwigzany z zalozeniami i produkcjg przetworéw miesnych najwyzszej jakosci
doskonalita w ramach innowacyjnego stazu oraz dilugoletniej wspotpracy z Zakladami
Migsnymi Jerzy Gawrycki w Bielawie.

Istotng grupa zagadnien badawczych, ktorymi zajmowata si¢ Habilitantka jest doskonalenie
jakosci surowcow pochodzenia zwierzecego i otrzymywanych przetworoOw migsnych poprzez
modyfikacje w sktadzie mieszanek paszowych. Zalezno$¢ miedzy sktadem mieszanki paszowe;j
a jakoscig migsa i thuszczu §win analizowata w ramach pracy doktorskiej, pt. ,,Uwarunkowania
zywieniowe jakos$ci migsa i thuszczu §win”. W badaniach oceniata wptyw wzbogacenia paszy
olejem rzepakowym i kwasami huminowymi na wybrane parametry jako$ci surowca migsnego
i tlhuszczowego oraz otrzymanego przetworu migsnego. Badania byty realizowane
we wspolpracy z gospodarstwem rolnym Bronistaw Koncewicz i1 przedsigbiorstwem Tronina
PHW. Wyniki oceny wpltywu zmodyfikowanego zywienia na zawarto$§¢ oraz stabilno$¢
cholesterolu przedstawita w pracy pt. ,,Effect of dietary rapeseed oil and humus-containing
mineral preparation on cholesterol and cholesterol oxidation products content in pork”
opublikowanej w czasopismie European Food Research and Technology. Ocenie poddata takze
przetwory migsne wyprodukowane z migsa swin skarmianych suplementowang pasza. Wyniki
badan dotyczace peklowanej szynki przedstawita w publikacji pt. ,,Effect of rapeseed oil and
mineral additive in pig diet on physicochemical and sensory parameters of cured ham”, ktéra
ukazata si¢ w czasopismie Applied Sciences. Natomiast wpltyw zaproponowanej modyfikacji
na jako$¢ gotowanej szynki wieprzowej przedstawita podczas migdzynarodowej konferencji
69th EAAP Annual Meeting w Chorwacji, na ktorg uzyskata stypendium przyznane przez
European Federation of Animal Science.

W latach 2010-2013 Habilitantka prowadzita badania zwigzane z opracowaniem
kompleksowych technologii pozyskiwania biologicznie aktywnych substancji z tresci jaj
w ramach projektu, pt. ,,Innowacyjne technologie produkcji biopreparatow na bazie nowej
generacji jaj (OVOCURA)”. Efektem prac badawczych bylo przygotowanie hydrolizatow
z produktéw ubocznych pozostalych po pozyskiwaniu z tresci jaj biologicznie aktywnych
substancji, ktore wprowadzano do produktow migsnych zastepujac nimi cze$¢ biatka
migsniowego. Sposob otrzymywania produktu migsnego i produkt migsny z udziatem
hydrolizatow na bazie surowca jajczarskiego zostat zastrzezony decyzja Urzedu Patentowego
RP (Patent Nr PL 402045). Wynalazek ten zostat wyrozniony w Konkursie Wroctawskiej Rady
FSNT NOT 2015 ,,Za wybitne osiggniecia w dziedzinie techniki”. Rozwigzania nieujgte
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w wynalazku przedstawiono w dwodch publikacjach oraz szesciu komunikatach
prezentowanych podczas konferencji o zasiggu mi¢dzynarodowym i krajowym. Osiagnigcia
naukowe Habilitantki w tym obszarze stanowia znaczny wktad w rozwdj dyscypliny
technologig zywnosci i zywienia, gdyz dostarczaja istotnych, zaréwno z naukowego jak
i praktycznego punktu widzenia, informacji dotyczacych zastosowania jajecznych
hydrolizatow biatkowych, stanowigcych produkty uboczne w procesie ekstrakcji substancji
bioaktywnych z jaj, do produkcji modelowych przetworéw migsnych oraz ich wptywu
na parametry technologiczne, tekstur¢ oraz barw¢ wyrobow.

Obiektem zainteresowan badawczych Habilitantki jest mozliwo$¢ wykorzystania roslin jako
zroédla substancji bioaktywnych mozliwych do zastosowania w przetworach migsnych.
Pierwsze badania w tym zakresie dotyczycace wykorzystania przeciwutleniajagcych
wlasciwosci ekstraktu zielonej herbaty oraz aronii w produkcji modelowych przetworow
miesnych stanowity punkt wyjscia do poszukiwan niekonwencjonalnych dodatkow
pochodzenia roslinnego, ktorych  bioaktywne wlasciwo$ci mozna  wykorzystaé
w modyfikowaniu jako$ci przetworéw migsnych w kierunku otrzymania zywnosci o cechach
funkcjonalnych. Wyniki tych prac zostaty przedstawione w cyklu publikacji stanowigcych
podstawe do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego.

Zainteresowania badawcze Habilitantki dotyczg roéwniez zywnos$ci regionalnej, tradycyjnej
I ekologicznej, ze szczegdlnym uwzglednieniem produktow pochodzenia zwierzecego. Prace
naukowe Habilitantki z tego zakresu dotycza oceny wybranych wyr6znikéw jakosci
ekologicznych przetworéw migsnych oraz analizy preferencji i wiedzy wybranej populacji
na temat zywnosci ekologicznej. Tej tematyki dotyczyt rowniez wyktad pt. ,,Selected quality
systems of traditional and regional food in Europe and Poland”, ktéry Habilitantka wyglosita
w 2018 r. na zaproszenie organizatorow 8th International Conference Quality and Safety
in Food Production Chain. Habilitantka ma w swoim dorobku dwie publikacje dotyczace
unijnych systemow jakosci produktow tradycyjnych i regionalnych.

Istotnym uzupelnieniem dorobku naukowego Habilitantki zwigzanego z projektowaniem
produktow zywnosciowych wysokiej jakosci sa prace dotyczace analizy rynku zywnos$ci
i oczekiwan konsumentow. W badaniach konsumenckich Habilitantka analizowata m.in.
czynniki uwzgledniane podczas zakupu roéznych grup zywnosci, oczekiwania wzglgdem
dostepnych przetworéw miesnych i mlecznych, zasady etykietowania i znakowania zywnosci.

Oceniajac pozostale, niewchodzace w sklad cyklu artykutéw, publikacje Kandydatki
dokumentujace jej osiggniecia w wyzej wymienionych obszarach tematycznych stwierdzam,
ze zawierajg one istotne elementy wiedzy o charakterze naukowym 1 aplikacyjnym. Analiza
poruszane] w nich problematyki, wykorzystywanych surowcéw 1 stosowanych metod
analitycznych $wiadczy, iz niezaleznie od specyfiki tematycznej badan, czy istoty
realizowanych eksperymentdw, najwazniejszym nurtem zainteresowan naukowych
Habilitantki jest szeroko pojete projektowanie produktéw migsnych i ocena ich jakosci.
Osiagnigcia naukowe Habilitantki w tym zakresie potwierdzaja Jej indywidualny wkiad
w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Swiadcza rowniez o opanowaniu przez
dr inz. Anne¢ Mariette Salejde odpowiedniego warsztatu badawczego i Jej bardzo dobrym
przygotowaniu do samodzielnego i tworczego rozwigzywania problemow naukowych.
Tym samym stwierdzam, ze przeslanka, o ktorej mowa w art. 219 ust. 1 pkt 2
Ustawy PSWIN jest spelniona.
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Ocena istotnej aktywnosci naukowej lub artystycznej realizowanej w wiecej niz jednej
uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegélnos$ci zagranicznej.

Dr inz. Anna Marietta Salejda realizowata badania naukowe w wielu krajowych
i zagranicznych jednostkach naukowych.

W 2011 roku nawigzata wspolprace z Norweskim Instytutem Badan Zywnosci
(The Norwegian Food Research Institute Nofima), w ramach ktérej przygotowano wniosek
grantowy w programie The Research Council of Norway - Yggdrasil grants for research stays
in Norway (numer projektu: 210819, temat: An attempt to increase the value and utilisation
of low-value beef muscles by using plant proteases). Badania miaty dotyczy¢ zastosowania
proteaz roslinnych w modelowaniu jakos$ci migsa wotowego. Habilitantka uzyskata zgode
osrodka na szeSciomiesi¢czny staz badawczy, lecz projekt nie uzyskatl finansowania.

W pazdzierniku 2013 roku Habilitantka rozpoczgta semestralny (pigciomiesi¢czny) staz
naukowy w Katedrze Badan i Rozwoju, na Wydziale Medycyny Uniwersytetu Karola w Pradze
w Hradec Kralove w Czechach. Jako czlonek zespotu badawczego prof. Zdenka Zadaka
pracowata jako wykonawca w trzech projektach finansowanych przez czeskie agencje rzadowe:

1. Opracowanie panelu testow diagnostycznych do monitorowania okotooperacyjnego
uszkodzenia jelita cienkiego (Agencja Grantowa Ministerstwa Zdrowia, nr NT 13536-
4,2012-2014).

2. Rozwdj technologii produkcji 1 form aplikacyjnych glutationu o wysokiej
biodostgpnosci do tlumienia stresu oksydacyjnego (radioterapia, chemioterapia)
(Agencja Grantowa Ministerstwa Przemystu i Handlu, nr FR-T13, 2011-2014).

3. Poszukiwanie i biomedyczne wykorzystanie triterpendw ze zrodet naturalnych (Dotacja
wewnetrzna ze Szpitala Uniwersyteckiego, 2013).

Wspotpraca ta zaowocowala sze$cioma doniesieniami naukowymi na konferencje
mi¢dzynarodowe. Komitet naukowy 6th International Conference on the Quality and Safety
in Food Production Chain wystgpieniu pt. “Selected compounds beneficial to health in apples
and other local fruits” przyznat nagrod¢ w postaci mozliwosci opublikowania pracy 1 po
pozytywnych recenzjach w czasopismie ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jakos¢ wydano
publikacje zatytutowana: ,,Sugar composition of apple cultivars and its relationship to sensory
evaluation”. Dos$wiadczenie zdobyte w ramach tej wspolpracy Habilitantka wykorzystata
przygotowujac 1 charakteryzujac surowiec roslinny opisany w publikacji, ujetej w cyklu
artykutdéw naukowych stanowiacych podstawe do ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego. W ramach kontynuacji tej wspotpracy w czerwcu 2022 roku Kandydatka
zostala zaproszona do wygloszenia referatu ,,Essential fatty acids in nutrition, modification
of their content in food and health consequences” podczas XXXVIII Migdzynarodowego
Kongresu SKVIMP (Czech Society for Clinical Nutrition and Intensive Metabolic Care).

W 2013 r. Habilitantka, razem z dr hab. Grazyng Krasnowska, podjeta wspotprace z dr Marig
Pilar Almajano z Wydziatu Inzynierii Chemicznej Politechniki Katalonskiej w Barcelonie,
(Departamento de Ingenieria Quimica, Universitat Politécnica de Catalunya). Wspolpraca
dotyczyta wptywu preparatu z tary (Caesalpinia spinosa) na trwalo$¢ przechowalnicza
homogenizowanych przetworéw migsnych. Uzyskane wyniki opublikowano w czasopismie
Food Technology and Biotechnology.

W okresie grudzien 2014 - luty 2015 Habilitantka odbyta trzymiesi¢czny staz naukowy
w Department of Animal Sciences, College of Food, Agricultural and Environmental Sciences
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The Ohio State University, w Columbus w USA. W trakcie pobytu wykonywata analizy
immunochemiczne i immunohistochemiczne mie$ni piersi drobiu podczas wzrostu i rozwoju.
Badania koncentrowaty si¢ na miopatiach piersi u brojleréw (,,white strips”, wooden breast’)
i prowadzone bylo na potrzeby przemystu drobiarskiego. Wspomagata takze w badaniach
dwoch doktorantow, stazyste studidw licencjackich 1 kilku studentéw studiow zawodowych.
Badania te dostarczyly istotnych danych wstepnych wykorzystanych we wniosku
o finansowanie z Departamentu Rolnictwa Stanéw Zjednoczonych. Na podstawie uzyskanych
wynik6éw Habilitantka przygotowata wniosek “The effect of photoperiod on poultry breast yield
and meat quality” o Stypendium Fulbright'a, ktory nie uzyskat dofinasowania.

Habilitantka wykazuje bardzo duza aktywno$¢ w zakresie realizacji badan w zagranicznych
uczelniach i instytucjach naukowych. Wymiernym efektem wspodtpracy miedzynarodowe;j
Habilitantki sa dwa artykuty naukowe, sze$¢ komunikatow na konferencje migdzynarodowe
oraz wspolne aplikowanie o s$rodki finansowe na realizacje projektow badawczych.
O Jej rozpoznawalno$ci w mig¢dzynarodowym S$rodowisku naukowym $wiadczy réwniez
powierzenie opracowania 12 recenzji artykutéw naukowych w czasopismach indeksowanych
w bazie JCR (m.in. Food Chemistry, LWT - Food Science & Technology, Journal of Food
Quality).

Krajowa wspotpraca naukowa Habilitantki z Katedrg Biochemii i Analizy Zywnosci,
Wydziatu Nauk o Zywno$ci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu oraz
Wydziatem Nauk Biologicznych Uniwersytetu Wroctawskiego zaowocowata wspolng
publikacja naukowa w czasopismie Foods ujeta w cyklu artykutow naukowych stanowigcych
podstawe do ubiegania si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego.

W 2018 roku dr inz. Anna Marietta Salejda zostata zaproszona do wspolpracy z Instytutem
Zootechniki - Panstwowym Instytutem Badawczym w Krakowie w ramach Planu Dziatania
Krajowej Sieci Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020 ,,Podnoszenie poziomu wiedzy
w obszarze wytwarzania certyfikowanych produktéw regionalnych pochodzenia zwierzecego
1 wprowadzanie ich do obrotu, poprzez wyjazd studyjny realizowany w hiszpanskim regionie
Andaluzji”. Efektem tej wspdlpracy bylo wspotautorstwo monografii ,,Wady 1 zalety
systemowych rozwigzan wytwarzania, certyfikacji i dystrybucji produktow o CHNP, CHOG
1 GTS w krajach UE” wydanej w 2019 r. przez Wydawnictwo Uniwersytetu Rzeszowskiego
oraz rozdzialu w monografii ,,Rozwiazania systemowe dla produkcji Zywnosci o chronionych
- nazwie pochodzenia i1 oznaczeniu geograficznym, w tym produktow regionalnych
na przyktadzie Hiszpanii 1 Polski” wydanej w 2018 r. przez Instytut Zootechniki - PIB.

Dr inz. Anna Marietta Salejda aktywnie upowszechnia swoje osiggniecia naukowe
uczestniczac w kongresach i konferencjach naukowych, gtéwnie o zasiggu migdzynarodowym,
w trakcie ktorych prezentowala wyniki swoich badan w formie pigcdziesigciu doniesien
naukowych. Habilitantka wygtosita 8 wyktadow plenarnych, w tym 4 w jezyku angielskim,
co jest osiggnieciem rzadko spotykanym na tym etapie rozwoju naukowego.

O istotnej aktywnosci naukowej Anny Marietty Salejdy swiadczy takze Jej zaangazowanie
W prace zespolow realizujacych projekty badawcze finansowane w ramach konkursow
krajowych i miedzynarodowych. Habilitantka kierowata projektem ,,Charakterystyka ilosciowa
frakcji lipidowej oraz cechy sensoryczne sezonowej wotowiny z dodatkiem substancji
bioaktywnych pochodzenia roslinnego” finansowanym przez NCN w ramach programu
Miniatura 1 oraz pehita rolg wykonawcy w pieciu innych projektach, z ktorych cztery byty
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realizowane w ramach wspolpracy miedzynarodowej. Ponadto kierowata lub petnita rolg
wykonawcy w sze$ciu projektach finansowanych przez Uniwersytet Przyrodniczy
we Wroctawiu. Sprawowanie tych funkcji swiadczy o Jej do$wiadczeniu i umiejetnosci
wspotpracy w zespotach badawczych.

Formga uznania osiggnie¢ w dziatalnosci naukowej Habilitantki sg nagrody, ktorych jest
laureatka. Osiggni¢cia naukowe dr inz. Anny Marietty Salejdy byty dwukrotnie, w 2012 i 2018
roku, wyr6zniane nagrodami Rektora UP we Wroctawiu. Osiggni¢cia Habilitantki w dziedzinie
techniki zyskaly uznanie Wroctawskiej Rady FSNT NOT, ktora w 2015 roku w konkursie
»Za wybitne osiaggni¢cia w dziedzinie techniki”, przyznata Jej wyrdznienie za wspdtautorstwo
wynalazku pt. ” Sposéb otrzymywania produktu migsnego oraz produkt migsny”.

Powyzsze dane $wiadcza, iz dr inz. Anna Marietta Salejda wykazuje si¢ istotng aktywnoscia
naukowg realizowang w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, w tym w instytucjach
zagranicznych. Aktywno$¢ te Habilitantka realizowata w uktadzie réwnoleglym, tj. bedac
nieprzerwanie od 2010 r. pracownikiem naukowym UP we Wroctawiu, jednoczes$nie
podejmowata aktywno$¢ naukowa w formie stazy, realizacji wspolnych projektow badawczych
w innych, w tym zagranicznych, uczelniach i instytucjach naukowych. W mojej ocenie
aktywno$¢ ta znaczaco wykracza poza ustawowe wymagania oraz typowe osiggniecia osob
ubiegajacych si¢ o stopien doktora habilitowanego. Na tej podstawie stwierdzam, ze spelniona
jest przestanka, o ktorej mowa w art. 219 ust. 1 pkt 3 Ustawy PSWIN.

Wspolpraca z otoczeniem spolecznym i gospodarczym

W oparciu o wyniki realizowanych badan dr inz. Anna Marietta Salejda opracowywata
innowacyjne rozwigzania technologiczne. Efektem udzialu Habilitantki w projekcie
»Innowacyjne technologie produkcji biopreparatow na bazie nowej generacji jaj (OVOCURA)”
jest wynalazek dotyczacy wytwarzania produktow migsnych z dodatkiem hydrolizatu biatka
masy jaja kurzego albo przepiorczego (Zgloszenie patentowe nr P.402045).

Efektem prac badawczych prowadzonych we wspotpracy z Zaktadami Migsnymi Jerzy
Gawrycki w Bielawie jest publikacja w czasopismie Applied Sciences dotyczaca wplywu
komercyjnych dodatkéw na bazie surowca ro$linnego na jako$¢ mikrobiologiczng
1 sensoryczng homogenizowanych produktow migsnych. W tym Zakladzie Habilitantka
realizowala innowacyjny staz w ramach programu ,Inspiracje stazowe naukowcoOw dla
innowacyjnego biznesu” finansowany z Europejskiego Funduszu Spotecznego i budzetu
panstwa, zakonczony opracowaniem projektu racjonalizatorskiego oraz biznesplanu inwestycji
technologicznej celem wdrozenia innowacyjnego rozwigzania do praktyki gospodarcze;j.

Kolejnym rozwigzaniem technologicznym, ktore powstalo w ramach wspolpracy
dr inz. Anny Marietty Salejdy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym jest technologia
otrzymywania innowacyjnych produktéw migsnych z udziatem skrobi retrogradowalne;.

Habilitantka efektywnie (projekty, ekspertyzy) wspolpracowata z wieloma innymi
podmiotami z otoczenia spoteczno-gospodarczego: Zaktad migsny SALUS, Tronina PHW,
Gospodarstwo rolne Bronistaw Koncewicz, firma Inwebit.

Wymienione aktywnosci $wiadczg, iz dr inz. Anna Marietta Salejda jest uznanym
i rozpoznawalnym w $rodowisku naukowym i otoczeniu gospodarczym specjalistg z zakresu
technologii zywno$ci pochodzenia zwierzgcego 1 posiada w swoim dorobku osiggnigcia
o0 charakterze aplikacyjnym.
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Dzialalnos$¢ dydaktyczna, organizacyjna i popularyzatorska

W recenzji dotyczacej wniosku o nadanie dr inz. Annie Marietcie Salejdzie stopnia doktora
habilitowanego nie sposob pomingé znaczacego dorobku dydaktycznego i organizacyjnego
Kandydatki. Wykazuje Ona duzg aktywnos$¢ w pracy z mlodzieza akademickg penigc funkcje
koordynatora wielu przedmiotéw realizowanych na kierunkach: technologia i organizacja
gastronomii (przedmioty: zarzqdzanie jakosciq i bezpieczenstwem Zywnosci, Systemy
zarzgdzania jakosciq i bezpieczenstwem Zywnosci); biotechnologia (przedmioty: zarzqdzanie
jakoscig w  biotechnologii, Zarzgdzanie jakoScig i bezpieczenstwem  produktow
biotechnologicznych); zarzadzanie jakos$cia i analiza zywnosci (przedmioty: dobre praktyki
w tancuchu produkcji Zzywnosci, Koszty jakosci w systemach zarzgdzania jakosciq, zarzqdzanie
bezpieczenstwem zywnosci, Zarzqdzanie jakosciq i bezpieczenstwem zywnosci, walidacja metod
analitycznych); zywienie czlowieka 1 dietetyka (przedmioty: bezpieczenstwo zZywnosci
[ Zywienia, Zarzgqdzanie jakoScig w zaktadach Zywienia zbiorowego); towaroznawstwo
(przedmiot: metody oceny produktu). Wspotprowadzi rowniez zajecia z przedmiotow
technologia miesa, zarzqdzanie jakoscig i bezpieczenstwem Zywnosci dla studentow kierunku
technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka. TreSci programowe realizowanych zajec
dydaktycznych sa spdjne z obszarami badawczymi bedacymi przedmiotem dziatalno$ci
naukowej Habilitantki.

Na podkreslenie zastuguje zaangazowanie dr inz. Anny Marietty Salejdy w dziatania
zmierzajace do zwigkszenia stopnia umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci UP we Wroctawiu. Habilitantka opracowata tresci
programowe, zasady realizacji zaje¢ 1 oceny efektow uczenia si¢ dla trzech przedmiotéw
zaplanowanych do realizacji w ramach dualnych studiow na kierunku food technology
prowadzonych przez University Miguel Fernandez de Elche in Food Technology and Human
Nutrition 1 Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu. W roku akademickim 2018/2019
sprawowata opieke nad studentem zagranicznym realizujagcym prace magisterskg na kierunku
food technology and human nutrition. Prowadzi rowniez wyktady i ¢wiczenia w jezyku
angielskim z przedmiotu food safety and quality management dla studentow Kierunku
zarzadzanie jakoscig i analiza zywnosci | W ramach programu Erasmus+.

W latach 2010-2022 Habilitantka byta promotorem 47 prac dyplomowych (20 prac
magisterskich, 24 prac inzynierskich 1 3 prac licencjackich). Opracowata recenzje 28 prac
magisterskich, 35 prac inzynierskich i 2 prac licencjackich. Obecnie petni funkcje promotora
pomocniczego w otwartym przewodzie doktorskim oraz jest cztonkiem Wydziatowej Komisji
Programowej dla kierunkow zarzadzanie jakoscig i analiza zywnos$ci oraz technologia
zywnosci 1 zywienie czlowieka.

Dorobek ten $wiadczy o duzym doswiadczeniu dydaktycznym dr inz. Anny Marietty Salejdy
1 Jej aktywnosci w zakresie ksztatcenia kadr naukowych 1 zawodowych na poziomie studiow
inzynierskich i magisterskich.

Na szczegdlne uznanie zastluguje zaangazowanie dr inz. Anny Marietty Salejdy
W dzialalno$¢ szkoleniowa ukierunkowang na podnoszenie kwalifikacji zawodowych
pracownikow przemystu spozywczego i rolnikéw w zakresie podstaw produkcji bezpiecznej
zywnos$ci, ktérg realizowala w ramach studiow podyplomowych ,,Przetworstwo rolno-
spozywcze w gospodarstwie rolnym” 1 ,,Wiedzy o Unii Europejskieg AGRO UNIA”
organizowanych przez UP we Wroctawiu oraz w ramach wspolpracy z Dolnoslaskim
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Osrodkiem Doradztwa Rolniczego. W roku 2011 Habilitantka prowadzita warsztaty
z technologii gastronomicznej i obstugi klienta dla uczniéw szkoty gastronomiczne;.

Dr inz. Anna Marietta Salejda angazuje si¢ rowniez w dziatalno$¢ organizacyjna na rzecz
macierzystej Uczelni biorgc od 2015 roku udziat w pracach komisji rekrutacyjnej kierunku
zarzadzanie jakoScig i analiza zywno$ci. Ponadto, od dziesigciu lat jest opiekunem naukowym
Studenckiego Kota Naukowego Q Jakosci Zywnoéci. Od 2018 r. zajmuje sie planowaniem
obcigzen dydaktycznych w systemie USOS dla pracownikow Katedry Rozwoju
Funkcjonalnych Produktéw Zywnoéciowych.

Habilitantka od 2009 roku jest cztonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci,
w ktorym w kadencji 2022-2025 petni funkcje¢ skarbnika Oddziatu Wroctawskiego. Od 2018
roku nalezy do European Federation of Animal Science. Jest wiceprezesem powstatej w 2017
roku Fundacji ,,Semper Naturalae”, ktorej misjg jest integracja pracownikéw naukowo-
dydaktycznych wroctawskich uczelni: Uniwersytetu Przyrodniczego oraz Uniwersytetu
Medycznego szczegélnie w aspekcie badan zywnosci o jak najmniejszym stopniu
przetworzenia i jej wpltywem na kondycje 1 zdrowie cztowieka.

Dr inz. Anna Marietta Salejda bardzo aktywnie wilacza si¢ w organizacje konferencji
naukowych. Dwukrotnie (w 2016 i 2018 roku) pehita funkcje przewodniczgcej komitetu
organizacyjnego, a raz (w 2019 roku) sekretarza mig¢dzynarodowej konferencji naukowej
»Man-Food-Health”. Od roku 2011 jest cztonkiem komitetu organizacyjnego cyklicznej
konferencji migdzynarodowej ,,Quality and Safety in Food Production Chain”. W 2021 roku
byla sekretarzem Jubileuszowej XXV Sesji Naukowej Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ
,Przyszto§¢ w Zywno$ci - Zywno$é w Przysztosci”. Jako czlonek komitetu naukowego
i komitetu organizacyjnego angazowala si¢ rOwniez w organizacj¢ wydarzen adresowanych do
mtodych naukowcow: Ogolnopolskiej Konferencji Mtlodych Naukowcéw  Nauk
Przyrodniczych oraz Migdzynarodowej Konferencji Studenckich Kot Naukowych. Dziatalno$¢
organizacyjna Habilitantki zostata w 2022 r. wyrdzniona Nagrodg zespotowg II stopnia Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

Dr inz. Anna Marietta Salejda uczestniczyta w dziataniach popularyzujacych wiedze
na temat zywnosci wystepujac jako ekspert w prasie i radiu. Dziatalno$¢ popularyzatorska
Kandydatki obejmuje rowniez udziat w Dolnos$laskim Festiwalu Nauki w 2013 roku oraz
prezentacje macierzystego Wydziatu w ramach Dnia Zdrowia organizowanego przez miasto
Wroctaw w 2015 roku.

Caloksztatt aktywnosci dr inz. Anny Marietty Salejdy na polu dydaktycznym,
organizacyjnym 1 popularyzatorskim oceniam wysoko, a w szczegdlnosci dotyczy to Jej
zaangazowania w ksztalcenie w zakresie technologii zywnosci 1 zywienia czlowieka
realizowane w jezyku angielskim oraz W organizacj¢ konferencji stanowigcych bardzo wazny
element zycia naukowego.

Whiosek koncowy

Pani Anna Marietta Salejda posiada stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnos$ci 1 zywienia, a Jej osiggnigcia naukowe mieszczg si¢ we wskazanej dziedzinie
I dyscyplinie. Przedstawione do oceny osiggnigcia naukowe, w tym cykl powigzanych
tematycznie artykutow naukowych pt. ,,Modyfikowanie jako$ci przetworéw migsnych
w kierunku otrzymania zywnos$ci o cechach funkcjonalnych poprzez zastosowanie
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niekonwencjonalnych dodatkéw pochodzenia roslinnego” maja wysoka wartos¢ naukowa oraz
praktyczna i stanowig znaczny, indywidualny wktad dr inz. Anny Marietty Salejdy w rozwdj
nauki w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zzywnosci 1 Zzywienia.
Habilitantka wykazuje istotng aktywno$¢ naukowa realizowang w wigcej niz jednej uczelni lub
instytucji naukowej, w tym w instytucjach zagranicznych.

Na tej podstawie stwierdzam, ze dr inz. Anna Marietta Salejda spetnia kryteria stawiane
kandydatom ubiegajacym si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego 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 2018 r. poz. 1668 ze zm.) i wnioskuje do Rady Dyscypliny technologia
zywnosci 1 zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu 0 dopuszczenie dr inz. Anny
Marietty Salejdy do dalszych etapow postgpowania habilitacyjnego.
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