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RECENZJA

osiggnie¢ naukowych, w tym osiggniecia stanowigcego podstawe
ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego w dziedzinie:
nauki rolnicze, dyscyplinie: technologia zywnosci i Zywienia,
aktywnosci naukowej, dorobku dydaktycznego i organizacyjnego
Dr inz. Joanny Miedzianki

Podstawe formalng wykonania recenzji stanowi Uchwata nr 59.2023.TZZ
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 28 listopada 2023 roku, zgodnie z ktorg,
dziatajgc na podstawie art. 221 ust. 5 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o0 szkolnictwie wyzszym inauce (Dz.U. 2023r., poz. 742 ze zm.), zostatam
powotana na recenzenta komisji habilitacyjnej w postepowaniu w sprawie
nadania stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia wszczetym na wniosek Dr inz.
Joanny Miedzianki.

Oceny osiggnie¢ Dr inz. Joanny Miedzianki dokonatam na podstawie
dokumentacji dostarczonej papierowo i elektronicznie, zawierajgcej
wymagane zataczniki, w tym: wniosek z dn. 04.09.2023 roku
o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia, dane wnioskodawcy (zatacznik 1), autoreferat (zatgcznik
2), wykaz osiggnie¢ naukowych (zatgcznik 3), kopie publikacji B1-B5
stanowigcych osiggniecie naukowe (zatgcznik 4), oswiadczenia wspotautoréw
o udziale w publikacjach (zatgcznik 5), kopie dokumentéw potwierdzajacych
staz naukowy (zatgcznik 6), kopie dyplomu uzyskania stopnia doktora
(zatacznik 7).
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Informacje ogdlne o Habilitantce

Drinz. Joanna Miedzianka w 2006 roku uzyskafa tytut inzyniera w zakresie technologii zywnosci na Akademii
Rolniczej (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy) we Wroctawiu. Tytut magistra technologii zywnosci uzyskata
w 2007 roku. Prace magisterskg pod tytutem: ,,Zawartos¢ akrylamidu we frytkach w zaleznosci od zawartosci
cukrow redukujacych w ziemniakach” wykonata w Katedrze Technologii Rolnej i Przechowalnictwa pod
kierunkiem Prof. dr hab. Grazyny Lisifiskiej. Stopier naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia uzyskata w 2011 roku na podstawie obronionej rozprawy: ,Wtasciwosci funkcjonalne
biatka ziemniaczanego poddanego modyfikacji chemicznej”. Praca zostata zrealizowana w Katedrze
Technologii Rolnej i Przechowalnictwa pod kierunkiem Prof. dr hab. Anny Peksy. Aktywnos$¢ zawodowa
Dr inz. Joanny Miedzianki jest zwigzana z pracg w Katedrze Technologii Rolnej i Przechowalnictwa Wydziatu
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. Od 15.09.2011 do 31.10.2011
roku byta zatrudniona na stanowisku asystenta bez doktoratu, od 01.11.2011-28.02.2015 roku -
na stanowisku asystenta ze stopniem doktora, a od 01.03.2015 roku jest zatrudniona na stanowisku
adiunkta w w/w Jednostce.

Ocena osiagniecia naukowego
stanowigcego podstawe ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego

Jako osiggniecie naukowe bedace podstawg ubiegania sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego
Habilitantka przedstawita cykl pieciu powigzanych tematycznie artykutéw naukowych objetych tytutem:
»Wptyw wybranych modyfikacji biatek roslinnych na wtasciwosci funkcjonalne i profil aminokwasowy
otrzymanych preparatow”, co jest zgodne z zapisami art. 219 ust. 1 pkt 2b Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U.2023 r., poz. 742 ze zm.). W czterech publikacjach zawartych w
cyklu Dr inz. Joanna Miedzianka jest pierwszym autorem, w jednej — drugim, zas we wszystkich publikacjach
petnita funkcje autora korespondencyjnego. Publikacje stanowig oryginalne prace naukowo-badawcze,
opublikowane w latach 2013-2023 w czasopismach znajdujacych sie w bazie JCR (Czech Journal of Food
Sciences (1), Food Chemistry (2), Molecules (2)) i przypisanych do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

B1. Peksa A., Miedzianka J. 2014. Amino acid composition of enzymatically hydrolysed potato protein
preparation. Czech Journal of FoodSciences, 32(3), 265-272.

Wktad Habilitantki w powstanie publikacji B1 polegat na przegladzie literatury, wykonaniu analiz,
tj. otrzymaniu preparatdw biatkowych z soku ziemniaczanego, hydrolizie enzymatycznej préb, okresleniu ich
sktadu chemicznego, wykonaniu profilu aminokwasowego oraz iloSciowej ocenie jakosci biatka w oparciu
o wskaznik CS, obliczeniach statystycznych przedstawionych wynikdw oraz napisaniu manuskryptu.
Habilitantka wskazata na swéj 50% udziat w powstaniu publikacji B1.

B2. Miedzianka J., Peksa A., Pokora M., Rytel E., Tajner-Czopek A., Kita A. 2014. Improving the properties of
fodder potato protein concentrate by enzymatic hydrolysis. Food Chemistry, 159, 512-518.

Wktad Habilitantki w powstanie publikacji B2 polegat na przegladzie literatury, wykonaniu analiz,
tj. poddaniu hydrolizie enzymatycznej ziemniaczanego biatka paszowego, okresleniu stopnia hydrolizy
otrzymanych hydrolizatéw, ich sktadu chemicznego, wykonaniu profilu aminokwasowego, wtasciwosci
funkcjonalnych oraz pomiaru barwy, obliczeniach statystycznych przedstawionych wynikéw oraz napisaniu
manuskryptu. Habilitantka wskazata na swdéj 45% udziat w powstaniu publikacji B2.
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B3. Miedzianka J., Peksa A.2013. Effect of pH on phosphorylation of potato protein isolate. Food Chemistry,
138, 2321-2326.

Whkiad Habilitantki w powstanie publikacji B3 polegat na przegladzie literatury, wykonaniu analiz,
tj. otrzymaniu preparatéw biatkowych z soku ziemniaczanego, poddaniu procesowi fosforylacji otrzymanych
préb, okresleniu ich sktadu chemicznego, wykonaniu profilu aminokwasowego, wtasciwosci funkcjonalnych,
obliczeniach statystycznych przedstawionych wynikdw oraz napisaniu manuskryptu. Habilitantka wskazata
na swoj 50% udziat w powstaniu publikacji B3.

B4. Miedzianka J., Zambrowicz A., Zielinska-Dawidziak M., Drozdz W., Nem$ A. 2021. Effect of acetylation on
physicochemical and functional properties of commercial pumpkin protein concentrate. Molecules, Special
Issue Emerging protein sources for food production and human nutrition, 26(6), 1-17.

Whktad Habilitantki w powstanie publikacji B4 polegat na koncepcji i planie badari, wykonaniu analiz,
tj. poddaniu procesowi acetylacji handlowego biatka dyniowego, okresleniu sktadu chemicznego
preparatow, wykonaniu profilu aminokwasowego, stopnia acetylacji, wtasciwosci funkcjonalnych,
obliczeniach statystycznych przedstawionych wynikow, przegladzie literatury, napisaniu manuskryptu oraz
pozyskaniu finansowania. Habilitantka wskazata na swdj 70% udziat w powstaniu publikacji B4.

B5. Miedzianka J., Walkowiak K., Zielinska-Dawidziak K., Zambrowicz A., Wolny S., Kita A. 2023. The
functional and physicochemical properties of rice protein concentrate subjected to acetylation. Molecules,
Special Issue Emerging protein sources for food production and human nutrition, 28(2), 1-16.

Whktad Habilitantki w powstanie publikacji B5 polegat na okresleniu koncepcji i planu badan, wykonaniu
analiz, tj. poddaniu procesowi acetylacji handlowego biatka ryzowego, oznaczeniu sktadu chemicznego
preparatow, wykonaniu profilu aminokwasowego, okresleniu stopnia acetylacji, witasciwosci
funkcjonalnych, obliczeniach statystycznych przedstawionych wynikdw, przegladzie literatury, napisaniu
manuskryptu oraz pozyskaniu finansowania. Habilitantka wskazata na swoj 65% udziat w powstaniu
publikacji B5.

Catkowity IF z roku opublikowania prac, wchodzacych w sktad osiagniecia naukowego wynosi: 17,179.
Catkowity 5-letni IF publikacji wchodzacych w skfad osiggniecia naukowego: 18,869. Liczba punktéw
MNiSW/MEiN za cykl publikacji to: 380 pkt. (wg danych z roku publikacji), 720 pkt. (wg danych z 2023 roku).
Przedstawione w cyklu publikacje byly cytowane 71 razy (baza WoS, bez autocytowan). Na podstawie
przedstawionych przez Habilitantke informacji oraz oswiadczen wspdtautoréow stwierdzam, ze wktad
Dr inz. Joanny Miedzianki w powstanie publikacji wchodzacych w sktad cyklu jest jednoznaczny i nalezy go
uznac za znaczacy.

Na rynku producentéw zywnosci jest obserwowany ciggly wzrost zainteresowania zywnoscig
pochodzenia roslinnego bogatg w skfadniki biatkowe, wyrdzniajace sie ulepszong funkcjonalnoscig oraz
korzystnym profilem aminokwasowym. Jedng z mozliwosci zmiany wtasciwosci uzytkowych biatka
roslinnego (koncentratow, izolatéw, naturalnych komponentéw biatkowych) sa modyfikacje, dzieki ktérym
pozyskane preparaty mogg by¢ stosowane w szerszym zakresie w produktach Zzywnosciowych
o zaprojektowanej jakosci i wiasciwosciach funkcjonalnych, skierowanych dla réznych grup konsumentéw.
Realizowany przez Habilitantke zakres tematyczny jest wcigz niewystarczajgco zbadany. W zwigzku
z powyzszym, w opinii recenzenta, zaprezentowany w cyklu powigzanych tematycznie publikacji temat
badan nalezy uznac za aktualny i istotny dla rozwoju dyscypliny: technologia zywnosci i zywienia.
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Gtéwnym celem osiggniecia bedacego podstawg do ubiegania sie o stopier naukowy doktora
habilitowanego byta analiza wptywu zastosowanych modyfikacji, hydrolizy enzymatycznej i jej parametrow
oraz modyfikacji chemicznych, na wfasciwosci funkcjonalne koncentratéw i izolatéw wybranych biatek
roslinnych pozyskiwanych z nietradycyjnych Zrédet, do otrzymywania modyfikatow biatkowych
0 potencjalnym zastosowaniu w zywnosci i produkcji pasz.

Habilitanka, w odniesieniu do osiggniecia, wyrdznita nastepujace cele szczegdtowe:
(1) zastosowanie hydrolizy enzymatycznej do degradacji laboratoryjnie pozyskanych i komercyjnie
dostepnych preparatow biatka ziemniaka w celu uzyskania hydrolizatoéw charakteryzujgcych sie zwiekszong
rozpuszczalnoscig i korzystniejszymi wtasciwosciami funkcjonalnymi, tj.: olejochtonnoscig; (2) okreslenie
wptywu pH reakcji oraz stopnia fosforylacji na zwiekszenie zawartosci przytaczonego fosforu oraz
sktadnikow mineralnych na wtasciwosci odzywcze i funkcjonalne otrzymanego fosforylowanego izolatu
biatka ziemniaka; (3) okreslenie wptywu stopnia acetylacji grup nukleofilowych biatka dyniowego i ryzowego
na profil aminokwasowy, wtasciwosci funkcjonalne i strawnosé otrzymanych modyfikatéw; (4) okreslenie
wptywu rodzaju preparatu biatkowego (obecnos¢ frakcji biatkowej i niebiatkowej) poddanego modyfikacji
enzymatycznej i chemicznej na wiasciwosci funkcjonalne badanych preparatéw biatek roslinnych.

W publikacjach B1 oraz B2, wchodzacych w sktad cyklu, Habilitantka omdwita wptyw warunkow
hydrolizy enzymatycznej biatek ziemniaka na wiasciwosci i profil aminokwasowy otrzymanych preparatow
biatkowych. W publikacji B1 poddano hydrolizie enzymatycznej stosujgc komercyjne preparaty
proteolityczne: endopeptydaze (Alcalase®) oraz preparat Flavourzyme®, zawierajgcy endo- i egzopeptydaze
koncentraty biatka ziemniaczanego otrzymane w warunkach laboratoryjnych w procesie koagulacji
z udziatem chlorku wapnia, mleczanu wapnia oraz termicznej, bez udziatu soli, jak i handlowy preparat biatka
ziemniaka. Nalezy podkresli¢, ze badania opisywane w publikacji B1 mozna uzna¢ za nowatorskie biorac
po uwage rodzaj preparatéw poddawanych hydrolizie enzymatycznej. Wykazano istotny wptyw warunkéw
proteolizy, w tym rodzaju uzytych enzymow, na zwiekszenie rozpuszczalnosci powstatych preparatow
biatkowych. Habilitantka podkreslita, ze rozpuszczalnosé koncentratéw laboratoryjnych, szczegélnie
powstatych przy zastosowaniu soli wapniowych w procesie koagulacji i po zastosowaniu enzymu Alcalase®,
zwiekszyta sie prawie dwukrotnie. Hydroliza przeprowadzona przy uzyciu mieszaniny enzymow, tj. Alcalase®
i Flavourzyme® umozliwita dalszy, nieznaczny statystycznie wzrost rozpuszczalnosci biatek. Najwiekszy,
prawie osmiokrotny, wzrost rozpuszczalnosci uzyskano w przypadku handlowego preparatu biatka
ziemniaczanego. Hydroliza prowadzona z wykorzystaniem jednego enzymu (Alcalase®) przyczynita sie do
zmniejszenia udziatu wszystkich aminokwaséw w biatku zawartym w preparatach poddawanych takiej
modyfikacji, za wyjatkiem preparatu, w ktérym biatko koagulowano metodg termiczna, bez udziatu soli.
W efekcie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zawartos¢ takich aminokwaséw, jak histydyna,
fenyloalanina i tyrozyna oraz metionina i cysteina byfa istotnie wyzsza w hydrolizatach, niz w wyjsciowym
biatku ziemniaczanym.

Prositabym o wyjasnienie, jaki wptyw na profil aminokwasowy oraz wtasciwosci funkcjonalne
koricowych preparatow modgt mie¢ sposéb otrzymywania koncentratéw biatek ziemniaka roznymi
metodami: metodq koagulacji termiczno-kwasowej bez dodatku soli oraz z zastosowaniem soli: chlorku
wapnia i mleczanu wapnia.

Biorgc pod uwage wyniki doswiadczen z publikacji B1 Habilitantka postanowita przeprowadzi¢
dalsze, poszerzone badania nad mozliwoscig poprawy wtasciwosci funkcjonalnych handlowego preparatu
biatka ziemniaczanego, ktdre opisuje w publikacji B2. W badaniach wykorzystata koncentrat biatka
ziemniaczanego, zawierajacy zgodnie ze specyfikacjg: minimum 80% biatka (w s.m.) i nie wiecej niz 4,5%
(ws.m.) zwigzkéw popielnych. Preparat ten charakteryzowat sie niskg rozpuszczalnoscig (13%), staba
wodochtonnoscig, olejochtonnoscig, aktywnoscig emulgowania i trwatoscig emulsji. Do hydrolizy
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enzymatycznej wybrata endopeptydaze (Alcalase®) oraz zastosowata dwa rdzne czasy tego procesu (2i 4
godziny). Nalezy podkresli¢, ze badania opisywane w publikacji B2 byly innowacyjne pod wzgledem
wykorzystania paszowego biatka ziemniaka jako surowca w produkcji hydrolizatéw o korzystnych
cechach pozadanych w produkcji zywnosci. W wyniku 2- godzinnej hydrolizy otrzymano preparaty
0 zmniejszonej zawartosci leucyny i aminokwaséw aromatycznych, tj. fenyloalaniny i tyrozyny. Natomiast
wydtuzanie procesu hydrolizy (do 4 h) przyczynito sie do uwolnienia wiekszej ilosci aminokwasdéw, gtéwnie
kwasu asparaginowego, kwasu glutaminowego i alaniny. Preparaty te charakteryzowaty sie korzystniejszym
profilem aminokwasowym niz otrzymane po dwdch godzinach hydrolizy. Dr inz. Joanna Miedzianka
stwierdzita, ze w efekcie przeprowadzonej hydrolizy biatek w koncentracie zwiekszono ich rozpuszczalnos¢
z 13% do powyzej 98% oraz ponad 4-krotnie olejochtonnos¢, juz po 2 godzinnej hydrolizie, co Habilitantka
ttumaczy gtéwnie zmniejszeniem masy czasteczkowej i zwiekszeniem liczby mniejszych, bardziej
hydrofilowych jednostek polipeptydowych oraz jednoczesnym zwiekszeniem liczby wolnych grup
hydrofobowych. Habilitantka podkreslita fakt, ze wysoka rozpuszczalnos¢ hydrolizatéw otrzymanych
w warunkach doswiadczenia, powoduje, ze mogg one stanowi¢ odpowiedni sktadnik produktéw
spozywczych. Stwierdzita, ze a otrzymane preparaty doréwnywaty pod tym wzgledem biatkom sojowym,
serwatkowym i kazeinie.

Podsumowujac wyniki badan opublikowanych w publikacjach B1 oraz B2, nalezy wskaza¢ na
osiagniecie Habilitantki wskazujace na fakt, ze enzymatyczna modyfikacja koagulowanego termicznie
biatka z soku ziemniaczanego iziemniaczanego biatka handlowego z wykorzystaniem preparatu
enzymatycznego Alcalase® jest korzystna i moze w znaczacy sposob wptynac na zastosowanie preparatow
biatka ziemniaczanego do celéw spozywczych w szerszym zakresie. Dr inz. Joanna Miedzianka wskazata,
e tego typu hydrolizaty biatek ziemniaka, ze wzgledu na korzystny profil aminokwasowy, mogg stanowi¢
uzupetnienie i podnosi¢ warto$¢ odzywcza produktéw spozywczych dla wybranych grup konsumentéw.

W publikacji B3 Habilitantka okreslita wptyw warunkéw fosforylacji biatek ziemniaka na wybrane
wiasciwosci funkcjonalne i profil aminokwasowy otrzymanych preparatow. Nowatorskim elementem
badan byto zastosowanie procesu fosforylacji do modyfikacji biatek ziemniaka. Jak podkreslita
Habilitantka, dotychczas w literaturze nie ma informacji o wykorzystaniu tego procesu do modyfikacji
wiasciwosci funkcjonalnych biatek ziemniaczanych. Izolat biatka ziemniaczanego otrzymany w warunkach
laboratoryjnych, zawierajgcy ponad 86% biatka rzeczywistego i wykazujgcy stabg rozpuszczalnosé, tj. 22.67%
poddano procesowi modyfikacji z wykorzystaniem trimetafosforanu sodu (SMTP). Proces fosforylacji
prowadzono w warunkach uwzgledniajgcych wptyw pH (5,2; 6,2; 8,0 i 10,5). Na podstawie uzyskanych
wynikow, Habilitantka stwierdzita, ze fosforylacja badanego izolatu biatka ziemniaczanego przyczynitfa sie do
nieznacznego i statystycznie nieistotnego wzrostu rozpuszczalnosci preparatow modyfikowanych w pH=5,2
i 8,0 (wartosci okoto 25%). Dodatkowo stwierdzita, ze prowadzanie reakcji fosforylacji przy uzyciu SMTP
w zasadowym Srodowisku (pH=8,0) poprawito wiekszo$¢ analizowanych wtasciwosci funkcjonalnych
powstatych preparatéw, tj. ich olejochtonnos¢, wiasciwosci emulgujace i pianotwdrcze. Najwyisza
wodochtonnoscig charakteryzowat sie preparat uzyskany w pH=10,5. Nalezy podkresli¢, ze preparaty biatka
ziemniaczanego fosforylowanego w Srodowisku zaréwno kwasnym, jak i zasadowym, zawieraty wiecej biatka
ogoétem iaminokwasdw egzogennych w poréwnaniu do izolatu niepoddanego modyfikacji. Na uwage
zastuguje fakt, ze preparaty te zawieraty wiecej takich aminokwasow, jak leucyna, lizyna i fenyloalanina
ztyrozyng, i pod wzgledem profilu aminokwasowego byty poréwnywalne ze wzorcem FAO (Raport
FAO/WHO, 2007). Habilitantka wykazata, ze prowadzenie reakcji w wyzszym pH=10,5 powodowato
obnizenie zawartosci biatka i aminokwaséow w otrzymanym preparacie, co mogto by¢ wynikiem
wprowadzenia grup fosforanowych do taricuchdw polipeptydowych i ich solubilizacji w warunkach
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alkalicznych. Otrzymane preparaty fosforylowanego izolatu biatka ziemniaczanego charakteryzowaty sie
dobra wodochtonnoscia oraz wtasciwosciami pianotwérczymi.

Podsumowujac wyniki badan opisanych w publikacji B3 nalezy podkresli¢, ze fosforylacja
umotliwia uzyskanie preparatow biatek ziemniaka o ulepszonych wtasciwosciach funkcjonalnych, jednak
reakcja powinna by¢ prowadzona w sci$le okreslonych warunkach pH. Drini. Joanna Miedzianka
wykazata, e dzieki fosforylacji biatek ziemniaka uzyskano poprawe wszystkich wtasciwosci
funkcjonalnych w modyfikacji prowadzonej w warunkach pH=8,0.

W publikacjach B4 oraz B5 Dr inz. Joanna Miedzianka podjeta temat dotyczacy wptywu warunkdw acetylacji
biatek ryzu i dyni na wybrane wifasciwosci funkcjonalne i profil aminokwasowy otrzymanych preparatow.
Procesowi acetylacji za pomocg bezwodnika kwasu octowego poddata handlowe koncentraty biatka
dyniowego o zawartosci biatka 65% i ryzowego zawierajgcego 74% biatka, ktére charakteryzowaty sie
stabymi wiasciwosciami funkcjonalnymi. Acetylacje preparatéw Habilitantka prowadzita z uzyciem réznych
stezen bezwodnika octowego, tj. 0,4; 1,0 i 2,0 ml bezwodnika kwasu octowego/g biatka. Zgodnie z tym, co
podkreslita Habilitantka, w literaturze nie odnotowano badan, w ktérych tego typu modyfikacje biatek
dyni i ryzu byly analizowane. Sposréd analizowanych dawek bezwodnika kwasu octowego, jedynie
zastosowanie dawki 2,0 ml bezwodnika kwasu octowego/g biatka przyczynito sie do zwiekszenia
rozpuszczalnosci badanego koncentratu biatek dyni, szczegdlnie w roztworach wodnych o pH w zakresie
2- 8, natomiast w przypadku koncentratu biatek ryzowych odnotowano tylko minimalne zwiekszenie
rozpuszczalnosci, w roztworze o pH=12. Wedtug Habilitantki, wzrost ten mégt wynika¢ z kowalencyjnego
przytaczenia grup acetylowych do grupy aminowe;j biatka, co przyczynito sie do rozwiniecia struktury biatka
i zmniejszenia przyciggania elektrostatycznego grup funkcyjnych. Wyeksponowane w ten sposdb grupy
hydrofilowe wykazywaty zwiekszong reaktywnos¢. Acetylacja poprawita wodochtonnosé i olejochtonnos¢
koncentratu biatek dyni i ryzu juz po zastosowaniu bezwodnika w dawce 0,4 ml/g. Modyfikacja ta wptyneta
w wiekszym stopniu na poprawe w/w wiasciwosci w preparacie biatek dyni w poréwnaniu do biatek ryzu.
Habilitantka stwierdzita dwukrotny wzrost wodochtonnosci i prawie pieciokrotny wzrost olejochtonnosci
preparatéw biatek dyni, w poréwnaniu do biatka przed modyfikacjg, natomiast preparat modyfikowanych
biatek ryzu charakteryzowat sie o okoto 1 ml/g wiekszg zdolnoscig wigzania wody i o okoto 0,5 ml/g wiekszg
olejochtonnoscig, niepotwierdzong statystycznie, w stosunku do uzytego w modyfikacji koncentratu.
Drinz. Joanna Miedzianka wykazata, ze acetylacja przyczynita sie do nieznacznego zmniejszenia zawartosci
biatka w preparatach biatek dyni, szczegdlnie po zastosowaniu bezwodnika w stezeniu 1 ml/g. Jak podkreslita
Habilitantka, wynik ten byt prawdopodobnie efektem strat niektérych biatek w procesie modyfikacji.
Preparaty te zawieraty mniej takich aminokwasdw egzogennych, jak lizyna, tyrozyna, metionina z cysteing
oraz fenyloalanina z treoning, co wigzato sie ze zmniejszeniem wartosci odzywczej tych preparatéw.
Odwrotng sytuacje zanotowano w acetylowanych preparatach biatek ryzu, ktére w poréwnaniu do préby
niemodyfikowanej, charakteryzowaty sie nieznacznie zwiekszong zawartoscig biatka ogdétem. Nie
stwierdzono statystycznie istotnych rdznic pomiedzy koncentratem biatek ryzu a preparatami biatek
modyfikowanych, pod wzgledem zawartosci aminokwasdw, za wyjatkiem histydyny, ktérej zawartosc
zmniejszyta sie w efekcie modyfikacji koncentratu biatek ryzu wiekszymi dawkami bezwodnika kwasu
octowego, tj. 1,0 i 2,0 ml/g. Habilitantka podkreslita, ze w wyniku acetylacji strawno$¢ biatek dyni ulegta
poprawie, szczegdlnie w préobie poddanej dziataniu bezwodnika octowego w dawce 1,0 ml/g, natomiast nie
stwierdzita wptywu acetylacji na strawnos$¢ biatek ryzu. Stwierdzono, ze strawnos$¢ zaréwno koncentratow,
jak i preparatéw biatek acetylowanych pochodzacych z dyni byta mniejsza (25%) niz biatek ryzowych
(zblizona do 70%). Wyniki uzyskane przez Habilitantke potwierdzity niejednoznaczny wptyw acetylacji na
zawartosc biatka i profil aminokwasowy oraz strawnos$¢ biatek roslinnych. Dr inz. Joanna Miedzianka
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podkreslita, ze obserwowane w badaniach réznice w efektach modyfikacji analizowanych preparatéw biatek
roslinnych moga wynikaé z roznej zawartosci frakcji weglowodanowych, ktére wptywajg zaréwno na cechy
funkcjonalne i odzywcze otrzymanych preparatow, jak réwniez na przebieg procesu modyfikacji.

Prositabym o wyjasnienie, dlaczego w przypadku modyfikacji biatek ziemniaka Habilitantka
zastosowata fosforylacje, natomiast w przypadku modyfikacji biatek ryzu i dyni — acetylacje. Moim zdaniem,
w temacie prowadzonych badar, ciekawym aspektem bytoby poréwnanie tego samego sposobu modyfikacji
(fosforylacja, acetylacja) w przypadku tych samych biatek roslinnych, co pozwolitoby na wskazanie
korzystniejszych  warunkdw modyfikacji w celu uzyskania preparatow o polepszonym profilu
aminokwasowym i wtasciwosciach funkcjonalnych.

Dodatkowo, w odniesieniu do publikacji B5, prositabym o bardziej szczegéfowq analize widma FTIR.
W opinii recenzenta, sformuftowanie méwigce o tym, ze maksima obserwowane przy liczbie falowej 1200—
1700 cm™, odpowiadajg obecnosci biatek lub lipidéw jest nieprecyzyjne. Podobnie, prosze o uscislenie
okreslenia mowigcego o tym, ze we wszystkich probach widoczna bytfa takze obecnos¢ obszaru
odpowiadajgcego weglowodanom (1200-900 cm™,).

Podsumowujgc, naleiy wskaza¢ na szczegdlne osiggniecia Habilitantki wynikajgce
z przeprowadzonych badan, opisanych w publikacjach B1-B5:

1. DrinZ. Joanna Miedzianka wykazata, Ze hydroliza czesciowo zdenaturowanych biatek ziemniaka zawartych
w koncentratach oraz w preparacie handlowym umozliwia znaczne zwiekszenie ich rozpuszczalnosci,
powyzej 98% oraz ponad 4-krotnie zwiekszenie olejochfonnosci. Habilitantka wskazata, ze zastosowanie
preparatu enzymatycznego Alcalase® w trwajgcym dwie godziny procesie hydrolizy zdenaturowanych
biatek ziemniaka moze by¢ propozycjq ich skutecznej modyfikacji wptywajgcq na poprawe wiasciwosci
funkcjonalnych oraz zwiekszenie mozliwosci wykorzystania preparatéw w produkcji Zywnosci, rowniez ze
wzgledu na korzystny profil aminokwasowy. W tym aspekcie nalezy podkresli¢ wysokq rozpuszczalnosc¢
hydrolizatéw biatek ziemniaka otrzymanych w badaniach, poréwnywalng do biatek sojowych,
serwatkowych i kazeiny.

2. Habilitantka wykazata, Ze dzieki modyfikacji poprzez zastosowanie fosforylacji biatek ziemniaka
prowadzonej w pH=8,0, jest mozliwe uzyskanie poprawy wszystkich wtasciwosci funkcjonalnych tego
preparatu.

3. Drinz. Joanna Miedzianka wykazata, ze proces modyfikacji w postaci acetylacji koncentratéw biatek dyni
iryzu wodmienny sposob wpfyngt na wtasciwosci funkcjonalne iprofil aminokwasowy uzyskanych
preparatow:

- w przypadku preparatow biatek ryzu modyfikacja nie poprawita rozpuszczalnosci, nie wptyneta na ich
profil aminokwasowy i tylko w mafym stopniu przyczynita sie do zwiekszenia ich wodochtonnosci oraz
olejochtonnosci. Nie stwierdzono wptywu acetylacji na strawnos¢ biatek ryzu.

- w przypadku preparatow biatek dyni stwierdzono zwiekszonq rozpuszczalnosé, wodochtonnos¢
i olejochfonnosc. Acetylacja biatek dyni zwiekszyta ich strawnos¢, szczegdlnie w probie poddanej dziataniu
bezwodnika octowego w dawce 1,0 ml/g.

W mojej opinii osiggniecie naukowe Dr inz. Joanny Miedzianki przedstawione w postaci cyklu
pieciu powigzanych tematycznie artykutow naukowych spetnia kryterium indywidualnego i oryginalnego
wkiadu Habilitantki w rozwéj dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia. Wyniki badan poszerzajq
znacznie wiedze na temat wptywu wybranych modyfikacji biatek roslinnych na wtasciwosci funkcjonalne
i profil aminokwasowy otrzymanych preparatéw. Przedstawione osiggniecie ma duzq wartosc¢ zarowno
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naukowgq, jak i praktycznqg i mozna je uznac za podstawe w postepowaniu o nadanie stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia.

Informacja o wykazywaniu sie istotng aktywnoscig naukowa realizowang w wiecej niz jednej uczelni,
instytucji naukowej lub instytucji katedry, w szczegélnosci zagranicznej

Habilitantka odbyta trzymiesieczny, zagraniczny stai naukowy na Uniwersytecie Miguel Hernandez,
Orihuela, Hiszpania (05.05.2014-31.07.2014). W trakcie stazu realizowata temat badawczy dotyczacy
wptywu warunkéw blanszowania ziemniakdéw przy uzyciu réznych przypraw bogatych w olejki eteryczne na
cechy fizykochemiczne i sensoryczne otrzymanych z nich frytek. W ramach prowadzonych badan poszerzyta
umiejetnosci z zakresu analizy zwigzkéw lotnych przy uzyciu chromatografu gazowego, wyposazonego
w detektor masowy. Dodatkowo podczas stazu brata czynny udziat w szkoleniach z zakresu analizy
sensorycznej, a uzyskane umiejetnosci pozwolity na przeprowadzenie, wraz z zespotem prof. Angela
Carbonell-Barrachina, analizy sensorycznej przekasek kukurydzianych wzbogaconych w niekonwencjonalne
dodatki (tj. topinambur, amarantus i dynie). Efektem tego stazu byto wspotautorstwo publikacji (Peksa A.,
Kita A., Carbonell-Barrachina A.A., Miedzianka J., Kolniak-Ostek J., Tajner-Czopek A., Rytel E., Siwek A,
Miarka D., Drozdz W. 2016. Sensory attributes and physicochemical features of corn snacks as affected by
different flour types and extrusion conditions. LWT-Food Science and Technology 72, 26-36) i doniesienia
naukowego (Peksa A., Kita A., Miedzianka J., Tajner-Czopek A., Rytel E., Siwek A., Miarka D., Carbonell-
Barrachina A. 2015. Cechy organoleptyczne chrupek kukurydzianych z dodatkiem maki z topinamburu,
amarantusa lub migzszu dyni otrzymanych w zréznicowanych warunkach technologicznych. XLIl Konferencja
Naukowa Zywnosé-Zdrowie-Przysztosé, 25-26 czerwca 2015, Lublin, 237).

Kontynuujgc wspotprace, w 2020 roku w ramach miedzyuczelnianej wspotpracy (Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu i Uniwersytetem Miguela Hernandeza w Elche) Habilitantka podjeta badania,
pod kierownictwem prof. dr hab. Agnieszki Kity, z zespotem z Katedry Nauk o Roslinach i Mikrobiologii
(Department of Plant Sciences and Microbiology), Research Group Plant Production and Technology,
Politechnic School of Orihuela. Opublikowane badania dotyczyty analizy zwigzkéw bioaktywnych
wystepujgcych w siedmiu odmianach opuncji figowej.

Nalezy podkresli¢ szeroka wspotprace Habilitantki z zagranicznymi i krajowymi osrodkami naukowymi, tj.:

1. Dipartimento di Scienze Agrarie, Alimentari ed Ambientali, Universita Politécnica delle Marche,
Ancona, Wtochy (Wydziat Nauk o Rolnictwie, Politechnika w Marche, Ancona, Wtochy) - badania
nad okresleniem zmiennosci morfologicznej owocéw drzewa populacji Balanites aegyptiaca,
naturalnie rosngcego w potudniowo-wschodnim Sudanie w celu podkreslenia potencjatu surowca
do produkcji oleju jadalnego.

2. Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu - wspdtpraca z dr inz. Przemystawem tukaszem
Kowalczewskim w zakresie analizy jakosSciowej i iloSciowej wtérnych metabolitow roslinnych,
tj. glikoalkaloidéw i polifenoli.

3. Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu — poszerzenie badan dotyczacych wptywu modyfikacji chemicznej przy
uzyciu bezwodnika kwasu octowego na sktad i wiasciwosci funkcjonalne handlowego preparatu
biatkowego z dyni, o analize strawnosci biatka w otrzymanych preparatach.
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4. Zaktad Farmakologii Doswiadczalnej i Klinicznej, Uniwersytet Medyczny w Lublinie - badanie
zawartosci zwigzkdw biologicznie czynnych oraz tryptofanu bedacego prekursorem kwasu
kynureninowego, w nowych odmianach ziemniakéw.

Na podstawie powyiszych informacji stwierdzam, ze Dr inz. Joanna Miedzianka wykazuje istotng
aktywnosc¢ naukowg realizowang w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej lub instytucji
katedry, w szczegolnosci zagranicznej.

Omodwienie pozostatych osiggnie¢ naukowych wnoszacych wkiad w rozwéj dyscypliny:
technologia zywnosci i Zywienia oraz aktywnosci naukowej

W ocenie osiggnie¢ naukowych nalezy podkreslic znaczne powiekszenie dorobku naukowego
Habilitantki po uzyskaniu stopnia doktora. Na podstawie zestawienia tabelarycznego, przedstawionego
przez Habilitantke w wykazie osiggnie¢ naukowych (zatgcznik 3), stwierdzam, ze po uzyskaniu stopnia
doktora Habilitantka jest wspotautorem 27 publikacji z bazy JCR o tacznej wartosci IF (wg Habilitantki - 83,90,
wg obliczen recenzenta na podstawie zamieszczonej w zatgczniku 3 tabeli — 73,05). Catkowity dorobek Dr
inz. Joanny Miedzianki obejmuje 27 publikacji z bazy JCR o tgcznej wartosci IF 83,90/73,05 oraz 12
oryginalnych prac twdrczych (4 — przed uzyskaniem stopnia doktora, 8 — po uzyskaniu stopnia doktora) w
czasopismach miedzynarodowych lub krajowych, innych niz znajdujace sie w bazie JCR. Liczba punktow
ministerialnych za catkowity dorobek wynosi 2050. Liczba cytowan wg bazy Web of Science wynosi 104,
natomiast IH (WoS) — 7. Wyniki badan Habilitantka prezentowata na licznych konferencjach krajowych
i zagranicznych w postaci komunikatéw naukowych (19 — przed doktoratem, 55 — po uzyskaniu stopnia
doktora). Dr inz. Joanna Miedzianka jest réwniez wspotautorem 1 patentu — po uzyskaniu stopnia doktora.

Tematyka pozostatych badan realizowanych przez Dr inz. Joanne Miedzianke dotyczy gtéwnie trzech
obszarow badawczych, tj.: funkcjonalne przekaski ekstrudowane wzbogacone w sktadniki odzywcze; zwigzki
prozdrowotne i antyzywieniowe w ziemniakach oraz w produktach ziemniaczanych; analiza wtasciwosci
preparatéw biatkowych z surowcéw roslinnych.

Na podkreslenie zastuguje fakt, ze wykorzystanie niekonwencjonalnych dodatkéw do otrzymywania
produktow ekstrudowanych stato sie tematyka miedzynarodowego projektu badawczego: Wptyw
parametrow surowcowych i technologicznych na wiasciwosci ekstrudowanych produktéw przekgskowych
wzbogaconych w skfadniki organiczne po wytworzeniu i podczas przechowywania, w ktérym Habilitantka
byta wykonawca. Projekt byt wspétfinansowany z funduszy Unii Europejskiej, w ramach inicjatywy EUREKA:
16855 ECORAW pt. Higher functionality of food products from organic vegetable raw material, przyznany na
lata 2012-2015. Wiedza oraz umiejetnosci zdobyte przez Habilitantke podczas stazu na Uniwersytecie
Miguel Hernandez, Orihuela, Hiszpania pozwolity na wigczenie sie do badan w zakresie analizy sensorycznej
przekasek kukurydzianych wzbogaconych w niekonwencjonalne dodatki (tj. topinambur, amarantus i dynie).
Wraz z dr inz. Agnieszkg Nems$ i prof. dr hab. Anng Peksa, pracownikami Katedry Technologii Rolnej
i Przechowalnictwa, Habilitantka uczestniczyta w badaniach dotyczacych analizy profilu aminokwasowego
ziemniakdw o réznej barwie migzszu w zaleznosci od warunkow przechowywania. Badania byty realizowane
w ramach grantu (2013/11/NZ9/00117) pt. Zmiany profilu aminokwasowego ziemniakdw o réznej barwie
migzszu podczas przechowywania, w ktdrym Habilitantka byta wykonawca.

Dr inz. Joanna Miedzianka petnita funkcje promotora pomocniczego w przewodzie doktorskim
Mgr inz. Mateusza Gertchena pt. Wptyw dodatku ekstraktdw roslinnych na zawartos¢ zwigzkéw biologicznie



1816
L

SZKOEA GEOWNA \,_2"{ & \‘S!V

GOSPODARSTWA ;-*-;

WIEJSKIEGO :'.!.o “.‘:
Q‘TGG\NQ

aktywnych i wtasciwosci frytek. Przedstawione badania byty finansowane z dziatalnosci statutowej celowe;j
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, w ktérych Habilitantka byta wykonawca.

Kolejny zakres badan prowadzonych w tej tematyce dotyczyt okreslenia zawartosci polifenoli
ogotem, aktywnosci przeciwutleniajacej i barwy suszy otrzymanych z ziemniakdw o fioletowym i czerwonym
migzszu, blanszowanych w roztworach kwaséw organicznych oraz uzyskanych z ich udziatem chrupek.
Habilitantka byta réwniez zaangazowana w badania nad zawartoscig akrylamidu w suszu ziemniaczanym
oraz we frytkach. Uczestniczyta réwniez w badaniach nad wptywem skfadu chemicznego bulw ziemniaka
réznych odmian oraz réznych temperatur suszenia na zawartos$¢ akrylamidu w pétproduktach i wyrobach
gotowych otrzymanych z ziemniaka. Dodatkowo prowadzita réwniez badania majgce na celu okreslenie
wptywu czynnikdw technologicznych na zmiany zawartosci i powstawanie akrylamidu w wybranych
produktach spozywczych, np. chrupkach kukurydzianych.

Kolejny zakres tematyczny badan, prowadzonych w najszerszym ujeciu przez Habilitantke dotyczyt
analizy wtasciwosci preparatdw biatkowych z surowcéw roslinnych. We wspétpracy z Katedrg Szczegdtowej
Uprawy Roslin Habilitantka uczestniczyta w badaniach majacych na celu okreslenie wptywu termicznej
koagulacji biatek w soku ziemniaczanym uzyskanym z bulw trzech odmian ziemniaka uprawianych systemem
konwencjonalnym i ekologicznym na sktad aminokwasowy i warto$é¢ odzywczg uzyskanych koncentratéow
biatkowych. Habilitantka brata udziat w otrzymywaniu koncentratéw biatkowych oraz przeprowadzita ocene
ich wartosci odzywczej. Na podstawie otrzymanych wynikdw badan stwierdzita, ze koncentraty biatkowe
otrzymane z bulw uprawianych systemem ekologicznym zawieraty wiecej zwigzkdw azotowych, w tym form
azotu biatkowego niz preparaty uzyskane z soku bulw pochodzacych z uprawy konwencjonalnej.
Kontynuujac tematyke wtasciwosci preparatéow biatkowych z soku ziemniaczanego, Habilitantka zbadata
wptyw rdznych czynnikéw technologicznych na wtasciwosci sensoryczne otrzymanych koncentratow
biatkowych.

Nalezy podkresli¢, ze w 2017 roku Habilitantka otrzymata finansowanie na badania wewnetrzne
zwigzane z wptywem technologii pozyskiwania biatek z produktéw ubocznych przemystu olejarskiego na
wilasciwosci otrzymywanych preparatéw biatkowych. Tematyka tych badan zostata kontynuowana w 2019
roku i dotyczyta zagospodarowania produktéw ubocznych przemystu olejarskiego, tj. wyttokdw. W tym
zakresie Habilitantka podjeta wspétprace zprzemystem, ktérej celem bylo opracowanie metod
pozyskiwania biatek z makuchéw dyniowych, konopnych oraz z zarodkéw pszennych, umozliwiajgcych
optymalng wydajnos¢ procesu, okreslenie podstawowego sktadu chemicznego otrzymanych preparatéw
biatkowych oraz okreslenie ich wtasciwosci funkcjonalnych. W 2019 roku Habilitantka otrzymata
finansowanie ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki na projekt pt. Wiasciwosci funkcjonalne preparatow
biatkowych z wyttokdw poddanych modyfikacji chemicznej, ktérych celem byto okreslenie wptywu dawki
bezwodnika kwasu octowego na sktad chemiczny, profil aminokwasowy i wtasciwosci funkcjonalne
komercyjnych preparatéw biatkowych. Uzyskane wyniki badan zostaty opublikowane w dwdch pracach,
wchodzacych w sktad osiggniecia naukowego. Ostatnio badania Dr inz. Joanny Miedzianki koncentrujg sie
nad pozyskiwaniem biatka z produktéw odpadowych przemystu olejarskiego (wyttoki), z owadow oraz
z produktéow odpadowych przemystu spozywczego (np. z pestek truskawek). Uwazam, ze podejmowana
tematyka jest bardzo aktualna i dotyczy istotnego tematu odzyskiwania zwigzkéw bioaktywnych
z produktéw odpadowych, co jest zgodne z polityka gospodarki o obiegu zamknietym oraz badan nad
pozyskiwaniem biatka z nowych Zrddet, tj. np. owady.

Nalezy podkresli¢ znaczgcg aktywnosé Habilitantki w zakresie realizacji projektéw badawczych. Byta
wykonawca w projekcie E!6855/45/NCBiR/2012 — Wpfyw parametréw surowcowych i technologicznych na
wtasciwosci ekstrudowanych produktow przekgskowych wzbogaconych w sktadniki organiczne po
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wytworzeniu i podczas przechowywania w ramach miedzynarodowego projektu badawczego w ramach
inicjatywy EUREKA (projekt wspoffinansowany z funduszy Unii Europejskiej): 16855 ECORAW Higher
functionality food products from organic vegetable raw material (2012-2015); wykonawca w projekcie DEC-
2013/N/NZ9/00117 Zmiany profilu aminokwasowego ziemniakéw o rézinej barwie migzszu podczas
przechowywania, NCN Preludium (2013-2015); kierownikiem w projekcie NCN Miniatura
(2019/03/X/NZ9/01823) Wtasciwosci funkcjonalne preparatéw biatkowych z wyttokéw poddanych
modyfikacji chemicznej.

W zestawieniu projektow bedgcych w toku realizacji Habilitantka uwzglednita projekt NUTRITECH.I-001N/22
Opracowanie zywnosci funkcjonalnej stosowanej m.in. w profilaktyce chordb cywilizacyjnych, projekt
zakwalifikowany do finansowania z Programu rzgdowego NUTRITECH — zywienie w Swietle wyzwan,
poprawy dobrostanu spoteczenstwa oraz zmian klimatu, Botanika Farm sp. z 0.0. i Uniwersytet Przyrodniczy
we Wroctawiu (2023). Dodatkowo, przed uzyskaniem stopnia doktora, Dr inz. Joanna Miedzianka byta
kierownikiem projektu Rozpuszczalnos¢ i wodochfonnos¢ izolatow biatka ziemniaczanego poddanego
procesowym acylacji, projekt wewnetrzny w ramach badan statutowych, Zzrédto finansowania Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu; kierownikiem projektu Wptyw warunkow acylacji i hydrolizy enzymatycznej na
cechy funkcjonalne otrzymanych preparatéw biatka ziemniaczanego, projekt wewnetrzny w ramach badan
statutowych, Zzrédto finansowania Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu; kierownikiem projektu Wpfyw
warunkdw izolacji oraz warunkéw acylacji biatka ziemniaka na wtasciwosci funkcjonalne otrzymanych
preparatow, projekt wewnetrzny w ramach badan statutowych, Zrédto finansowania Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu. Po doktoracie Habilitantka petnita funkcje kierownika projektéw: Wptyw
wybranych procesow termicznych na wartos¢ odzywczq i strawnosc biafek ziemniakéw réznych odmian,
Wptyw technologii pozyskiwania biatek z produktow ubocznych przemystu olejarskiego na wtasciwosci
otrzymywanych preparatow biatkowych (projekty wewnetrzne w ramach badan statutowych), byta
wykonawca w projekcie Badanie wpfywu dodatku ekstraktow roslinnych w procesie produkcji frytek
sporzqdzonych z ziemniakdw o rdinej barwie migzszu na zawartos¢ zwiqzkow prozdrowotnych oraz
toksycznych (projekt wewnetrzny w ramach dotacji projakosciowej KNOW na lata 2014-2018 dla Wydziatu
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, wchodzacego w sktad Konsorcjum Wroctawskie Centrum Biotechnologii).
Obecnie jest kierownikiem projektu: Zastosowanie proteaz pochodzenia roslinnego do otrzymywania
hydrolizatéow biatkowych z soku ziemniaka, projekt wewnetrzny dla naukowcéw po doktoracie, zrodto
finansowania Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu.

Podsumowujgc dotychczasowa dziatalnos¢ naukowo-badawczg stwierdzam, ze $wiadczy ona
o systematycznym rozwoju naukowym Habilitantki, o umiejetnosci wspdtpracy z innymi osrodkami
badawczymi i pozyskiwaniu srodkéw na badania, co potwierdza, ze Dr inz. Joanna Miedzianka spetnia
warunki niezbedne do prowadzenia samodzielnej pracy naukowej.

W ramach wspétpracy z otoczeniem spotecznym i gospodarczym nalezy wymienic: realizacje Bonu
na innowacje Opracowanie warunkdw innowacyjnego procesu pozyskiwania biatek roslinnych z wyttokéw
po ttoczeniu olejow na zimno do wykorzystania w produkcji zywnosci (PPHU Maszyny i Przetwdrstwo Nasion
Oleistych OI'Vita Krzysztof Dziaduch z siedzibg w Pankdéw, Pszenno (2019), projekt wspoffinansowany ze
Srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego
Wojewddztwa Dolnoslaskiego 2014-2020; staz przemystowy w firmie Biotreco sp z o.0. (Bielany
Wroctawskie); wspotprace z zaktadem Tenebria sp. z 0.0., Innowacyjna technologia przetwarzania larw
magcznika mitynarka i wprowadzenie na rynek bezpiecznych produktéw pochodzenia owadziego.

Dr inz. Joanna Miedzianka jest wspoétautorkg patentu nr PL 406823, udzielonego decyzja Urzedu
Patentowego RP dnia 12.01.2017. Sposéb wytwarzania preparatu biatka ziemniaczanego metodg termiczng.
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Patent zostat skomercjalizowany.W dorobku naukowym Habilitantki nalezy réwniez wskaza¢ na aktywnosc
w zakresie recenzowania publikacji naukowych (recenzja 13 artykutéw naukowych).

Dr inz. Joanna Miedzianka otrzymata tgcznie 8 nagrdéd JM Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu za osiggniecia naukowe, w tym: 1 nagrode indywidualng, 2 nagrody zespotowe | stopnia,
2 nagrody zespotowe Il stopnia i 3 nagrody zespotowe Il stopnia.

Ocena dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzatorskiego

Habilitantka posiada znaczny dorobek dydaktyczny. Jest koordynatorem przedmiotéw
prowadzonych w jezyku angielskim (Food Analysis, Contemporary trends in plant products technology,
Potato products technology, Carbohydrate technology) dla studentéw programu Erasmus na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. Petni funkcje koordynatora
przedmiotu prowadzonego w jezyku polskim, tj. Zywno$¢ weganska i wegetariariska—przedmiot autorski
(samodzielnie opracowata wyktady i ¢wiczenia), prowadzone dla studentéw studiéw |l stopnia kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu. Dodatkowo prowadzi liczne zajecia o zréznicowanej tematyce na wydziatach
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, tj. Wspdtczesne trendy w technologii zywnosci, Nowoczesne
metody badania zanieczyszczen i zafatszowan zywnosci, Analiza zywnosci, Technologia ttuszczow roslinnych,
Technologia weglowodanéw i tluszczéw roslinnych, Odchylenia jakosci produktéw roslinnych,
Towaroznawcza analiza zywnosci, Technologia weglowodandw, Ogélna technologia zywnosci, Technologia
przetworstwa weglowodandw, Towaroznawstwo produktow weglowodanowych, Przetworstwo skrobi
ianaliza weglowodandw, Technologia weglowodandw (specjalizacja:  Zarzadzanie jakoscig
i towaroznawstwo), Technologia zywnosci i potraw. W ramach dziatalnosci dydaktycznej sprawowata opieke
nad studentami zagranicznymi z Uniwersytetem Caen Normadie, z Francji, realizujgcym projekt
»Development of an innovative food product based on the application of food industry by-products
preparations: a prior look at possibilities” na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu (rok. akad. 2016/2017-2017/2018). Habilitantka uczestniczy réwniez
w ksztatceniu mtodej kadry. Byta promotorem 1 pracy licencjackiej, 22 prac inzynierskich i 4 prac
magisterskich oraz recenzentem 2 prac licencjackich, 19 prac inzynierskich i 8 prac magisterskich.
Habilitantka petnita réwniez funkcje promotora pomocniczego w zakoriczonym przewodzie doktorskim mgr
inz. Mateusza Gertchena (Wptyw dodatku ekstraktow roslinnych na zawartos$é¢ zwigzkéw biologicznie
aktywnych i wiasciwosci frytek). Habilitantka podnosita swoje kompetencje biorgc udziat w licznych
szkoleniach i kursach, ukoriczyta réwniez studia podyplomowe: Analityka w Ochronie Srodowiska w Katedrze
Chemii Srodowiska i Bioanalityki Uniwersytetu Mikotaja Kopernika w Toruniu z zakresu teorii i praktyki:
Chromatografii i technik pokrewnych w réznych wariantach oznaczen sladowych oraz studia podyplomowe:
Nauczyciel przedmiotéw zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych i hotelarstwa oraz
architektury krajobrazu, organizowane przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu w ramach Programu
Operacyjnego Kapitat Ludzki wspétfinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego.

W ramach dziatalnosci organizacyjnej Habilitantka zostata wyrdzniona nagrodg zespotowg Il stopnia
Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu za osiggniecia organizacyjne, w szczegdlnosci za
organizacje X Jubileuszowej Konferencji Ziemniak spozywczy i przemystowy oraz jego przetwarzanie.
Dodatkowo nalezy wskaza¢ na udziat Dr inz. Joanny Miedzianki w organizacjach naukowych — cztonek
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci oraz udziat w komitetach naukowych/ organizacyjnych
konferencji naukowych i miedzynarodowych. W 2018 roku byta sekretarzem X Jubileuszowej Konferencji
Naukowej Ziemniak spozywczy i przemystowy oraz jego przetwarzanie, Uniwersytet Przyrodniczy we
Wroctawiu, w latach 2008, 2010, 2014, 2016 byta cztonkiem komitetu organizacyjnego V, VI, VIII i IX
Konferencji Naukowej Ziemniak spozywczy i przemystowy oraz jego przetwarzanie, Uniwersytet
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Przyrodniczy we Wroctawiu. W 2010 roku byta cztonkiem komitetu organizacyjnego XV Sesji Naukowej
Mtodej Kadry Naukowej PTTZ. Od 2022 Habilitantka petni funkcje opiekuna naukowego SKN Technologii
Weglowodandw, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.
0d 2019 roku jest cztonkiem zespotu ds. wspétpracy z bibliotekg Rady Dyscypliny Technologii Zywnosci
i Zywienia. W latach 2013, 2014, 2015, 2017, 2018 brata udziat w pracach komisji rekrutacyjnej kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu. Siedmiokrotnie petnita funkcje egzaminatora eliminacji okregowych
Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych. Od 2019 roku jest cztonkiem Wiodacego Zespotu Badawczego
Zywno$¢ i Zdrowie (Food and Health), natomiast od 2013 roku kierownikiem pracowni Analizy Produktéw
Zywnosciowych Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.
Przedstawione w dokumentacji aktywnosci Swiadcza o wyrdiniajgcym zaangazowaniu Habilitantki
w dziatalnoéciag dydaktyczng i organizacyjng, szczegélnie na rzecz Wydziatu Biotechnologii i Nauk
o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

Whiosek kornicowy

Biorac pod uwage przedstawione przez Habilitantke osiggniecie naukowe w postaci cyklu
powigzanych tematycznie artykutéw naukowych, aktywnos¢ naukowa prowadzong w wiecej niz jednej
uczelni, znaczacy dorobek naukowy, dydaktyczny oraz organizacyjny stwierdzam, ze Dr inz. Joanna
Miedzianka spetnia kryteria okreslone w art. 219 ust.1 pkt 2) i 3) Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku
Prawo o szkolnictwie wyiszym i nauce (Dz.U 2023 poz. 742 ze zm.) i przedktadam wniosek do Rady
Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu
o dopuszczenie Habilitantki do dalszych etapéw postepowania zwigzanych z nadaniem stopnia
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia.

Dr hab. Agata Gérska, prof. SGGW
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