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RECENZJA
osiagnie¢ naukowych i aktywnos$ci naukowej dr inz. Anny Marietty Salejdy

w zwigzku z postepowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauki

rolnicze, w dyscyplinie technologia Zywnosci 1 zywienia

Recenzja zostala opracowana na podstawie dokumentacji przygotowanej przez Panig
dr inz. Ann¢ Mariett¢ Salejda, w oparciu 0 wymagania wskazane w Ustawie z dnia 20 lipca
2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. 2022 poz. 574 z pdzn. zm.).
Oswiadczam, ze zapoznatam si¢ z przedtozong przez Habilitantke dokumentacja dotyczaca jej
osiggni¢¢ naukowych, aktywnosci naukowej realizowanej poza jednostka macierzysta oraz
Z pozostalymi informacjami dotyczacymi dziatalnosci dydaktycznej, w zakresie popularyzacji
nauki 1 wspolpracy naukowej. Dokumentacja sktadata si¢ z wniosku wraz z poswiadczeniem
odbytych stazy, o§wiadczeniami wspotautorow, autoreferatu, wydruku publikacji oraz wykazu

osiggnie¢ naukowych stanowiagcych znaczny wklad w rozwoj dyscypliny.

1. Ocena cyklu publikacji wskazanego jako osiagni¢cie naukowe

Jako jedno z osiagnig¢ naukowych Kandydatka wskazata cykl 5 publikacji naukowych,
pod tytulem ,Modyfikowanie jakoSci przetworéw miesnych w Kkierunku otrzymania
zywnosci o cechach funkcjonalnych poprzez zastosowanie niekonwencjonalnych
dodatkow pochodzenia roslinnego”. Publikacje ukazaty si¢ w latach 2016, 2017, 2018, 2021
i 2022 w czasopismach Journal of Food Quality (3 publikacje), LWT — Food Science and
Technology (1 praca) oraz Foods (1 praca). Wszystkie publikacje sg wieloautorskie (od 3 do 9
osob). Wedtug deklaracji Kandydatki ubiegajace;j si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego



jej udziat w ich powstaniu dotyczyt opracowania koncepcji i1 planu badan, wykonania analiz,
interpretacji i opracowania wynikow, dyskusji, przygotowania materiatu do recenzji i pelnienia
funkcji autora do korespondencji we wszystkich pracach. Mozna wigc wnioskowaé, ze byt on
byl znaczacy. W dokumentacji Kandydatka zamiescita 9 podpisanych przez wspoétautorow
o$wiadczen dotyczacych ich udzialu w publikacjach, brakuje natomiast kolejnych 15
o$wiadczen. Rada Doskonatosci Naukowej wskazuje, ze ,w przypadku prac dwu- lub
wieloautorskich zaleca sie zloZenie oswiadczenia przez habilitanta oraz wspotautorow
wskazujgceqo na ich merytoryczny (a NIE procentowy) wkiad w powstanie kazdej pracy
[np. tworca hipotezy badawczej, pomystodawca badan, wykonanie specyficznych badan
(np. przeprowadzenie konkretnych doswiadczen, opracowanie i zebranie ankiet, itp.),
wykonanie analizy wynikow, przygotowanie manuskryptu artykutu, i inne]. Okreslenie wkiadu
danego autora, w tym habilitanta, powinno by¢ na tyle precyzyjne, aby umozliwi¢ doktadng
ocene jego udziatu i roli w powstaniu kazdej pracy” (https://www.rdn.gov.pl/postepowanie-
habilitacyjne.wymagania-dokumentacyjne-wnioskow-w-sprawie-nadania-stopnia-doktora-

habilitowanego.html, dostgp 26.04.2023, informacje zawarte w zataczniku 4). Zamieszczone
podpisane przez wspotautorow oswiadczenia dotyczace publikacji P1 i P2, podobnie jak
informacje na temat udziatu poszczeg6lnych autoréw zamieszczone w publikacjach P3 i P5,
potwierdzaja wiodacy wktad Habilitantki w ich powstanie, brakuje natomiast potwierdzenia jej

wiodacej roli w publikacji P4.

Zgodnie z aktualnymi przepisami (Ustawa z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo
o szkolnictwie wyzszym 1 nauce, Dz.U. 2022 poz. 574 z po6zn. zm.) stopien doktora
habilitowanego mozna przyzna¢ osobie, ktéra posiada w dorobku osiggniecia naukowe albo
artystyczne, stanowigce znaczny wktad w rozwdj okreslonej dyscypliny, w tym co najmniej
1 cykl powigzanych tematycznie artykutow naukowych. Przedstawione do oceny osiagnigcie
ma wspolny mianownik, ktorym sg produkty migsne 1 nieckonwencjonalne dodatki pochodzenia
roslinnego. Skladniki ro$linne, w tym ich ekstrakty, wykorzystywane sg do podnoszenia
warto$ci prozdrowotnej produktow miesnych od lat. Jest to uznana strategia, ktora mozna
zastosowac¢ w praktyce produkcyjnej — jest ona wykorzystywana np. w produkcji przetworéw
migsnych z tzw. ,czysta etykieta” (produkty takie nie zawieraja dodatkow
do zywnosci wymienionych w unijnym wykazie oznaczonych numerem E). W ocenianym
osiggnigeciu Kandydatka wykorzystywala sktadniki ro$linne, ktore dodawata do kielbas
wieprzowych z migsa peklowanego (3 publikacje), burgeréw wotowych (1 publikacja)

i do marynaty zastosowanej przed dojrzewaniem wotowiny (1 publikacja), i badata ich wptyw



na jako$¢ produktow. We wszystkich publikacjach ogolny schemat doswiadczenia jest taki sam
— pozyskiwany byt sktadnik roslinny, byl on charakteryzowany pod wzglgdem zawarto$ci
sktadnikow bioaktywnych 1 dodawany do migsa w procesie produkcji wyrobow.
Po zakonczeniu produkcji wyroby poddawano ocenie obejmujacej m.in. wlasciwosSci
fizykochemiczne tj. warto$¢ pH, barwa, tekstura, jakos¢ sensoryczna, wskaznik TBARS oraz
oznaczano 0golna liczbg drobnoustrojow. Niestety poszczegdlne publikacje nie lacza sig
ze soba, ich zatozenia nie wyplywaja z wynikdéw i wnioskow uzyskanych w poprzednich
publikacjach. Mam wiec watpliwosci czy nazwanie ich cyklem publikacji jest w pehni
uzasadnione. Zgodnie ze stanowiskiem Rady Doskonato$ci Naukowej ,,potwierdzenie istnienia
cyklu jest mozliwe, gdy poszczegolne publikacje, zebrane w jedng catos¢, wskazujq na
oryginalne rozwiqzanie problemu naukowego, wnoszqc znaczy wklad w rozwoj okreslonej
dyscypliny naukowej” (Poradnik. Post¢gpowania dotyczace nadawania stopnia doktora
habilitowanego,  https://www.rdn.gov.pl/dobre-praktyki.poradnik-postepowania-dotyczace-
nadawania-stopnia-doktora-habilitowanego.html, dostep 02.05.2023). W mojej opinii
publikacje wskazanie przez Kandydatke nie stanowig catosci i nie przedstawiajg oryginalnego
rozwigzania problemu naukowego. W publikacjach P1, P2, P3 we wnioskach wskazano
na potrzeb¢ prowadzenia dalszych badan nad zastosowaniem sktadnikéw roslinnych (wyciagu
z derenia, owocow rokitnika i zielonej okrywy owocow orzecha) w produktach migsnych.
Nawet jesli takie badania Habilitantka prowadzita, ich rezultaty nie sa wskazane jako
osiggnigcie. W mojej opinii brakuje zatem rozwinigcia tematu podjetego w poszczegdlnych

publikacjach, co datoby szanse na rozwigzanie probleméw technologicznych.

Z przygotowanego autoreferatu wynika, ze elementem nowo$ci naukowej jest
zastosowanie przez Kandydatk¢ niekonwencjonalnych surowcoéHw roslinnych takich jak
rokitnik, zielona okrywa owocow orzecha wiloskiego, tuska gryki zwyczajnej, owoce derenia
jadalnego, liscie ostrokrzewu meserwy, jako surowcow bogatych w  skladniki
przeciwutleniajagce. Rzeczywiscie surowce te nie sg uzywane w przemystowej produkcji
przetworow miesnych. Hipoteza badawcza zaprezentowana przez Kandydatke w autoreferacie
,substancje aktywne zawarte w niekonwencjonalnych dodatkach pochodzenia roslinnego
zwigkszajq wartos¢ odzywczq i trwatos¢ przechowalniczqg przetworow miesnych przy
zachowaniu ich cech  sensorycznych i technologicznych”  jest  trudna
do weryfikacji w oparciu o zaplanowane eksperymenty w odniesieniu do trwatosci
przechowalniczej. W publikacji P1 jako$¢ produktéw badano bezposrednio po produkcji,

po 14 i 28 dniach przechowywania, w P2 po produkcji, 2 i 14 dniach przechowywania, w P3



po produkcji i 14 dniach przechowywania, w P4 po produkcji i 5 miesigcach przechowywania
w stanie zamrozenia, a w P5 po 21 dniach dojrzewania. Przy takim uktadzie doswiadczen
mozna jedynie porownac¢ koncowa jakos¢ wyrobdw, nie monitoruje si¢ natomiast przebiegu
zmian W czasie, co uniemozliwia wyznaczenie minimalnej trwalo$ci produktow
1 wnioskowania o wydluzeniu ich trwalosci. Zatem hipotezy badawczej nie mozna

zweryfikowac.

W pracy podjeto probe oceny zdolnosci zastosowanych dodatkéw pochodzenia roslinnego
do hamowania utleniania lipidow. W autoreferacie Habilitantka zamiescita opis: ,,Bez
znaczenia na forme aplikacji, zarowno etanolowy ekstrakt z owocow rokitnika zwyczajnego
(P1), rekonstruowany sok z owocow derenia jadalnego (P4), jak i marynata
z lis¢mi ostrokrzewu meserwy (P5) skutecznie ograniczyly procesy utleniania frakcji lipidowej,
prowadzgc do redukcji ilosci substancji barwnie reagujgcych z kwasem tiobarbiturowym (test
TBARS), tym samym przediuzajgc trwatos¢ przechowalniczq analizowanych przetworow
miesnych. Podobnie, jak w badaniach innych autorow, skutecznos¢ zastosowanego dodatku
pochodzenia roslinnego zwiekszata si¢ wraz z jego rosngcym udzialem w recepturze
przetworow miesnych”. Trudno zgodzi¢ si¢ z ostatnim zdaniem — w pracy P1 najwigkszg
skuteczno$¢ wykazata dawka 1,5% a nie 3%, w pracy P4 nie byto r6znic pomigdzy dawkami
1% 11,5% (1,5% to najwyzsza dawka), i tylko w pracy P5 rzeczywiscie wskaznik TBARS byt
najnizszy, gdy zastosowano najwyzsze stezenie, natomiast nie byto rdznic przy zastosowaniu
0%, 0,5% i 1,0% dodatku. Moje zastrzezenia budzg wyniki uzyskane w pracach P1 i P4
ze wzgledu na bardzo wysokie wartosci wskaznika TBARS, co moze wskazywac na bledy
w przeprowadzeniu oznaczenia lub obliczen. W publikacji P5 oprocz oznaczenia wskaznika
TBARS oznaczono takze profil kwasow tluszczowych, na podstawie ktorego takze mozna
wnioskowa¢ o tym, czy zastosowane dodatki maja dziatanie antyoksydacyjne. W pracy
nie stwierdzono istotnych roznic w skladzie kwasow thuszczowych pomigdzy prébami
marynowanymi z udziatem lisci ostrokrzewu (poza kwasem C14:1); uzyskane wyniki
nie potwierdzaja zatem informacji o przeciwutleniajacej aktywnosci zastosowanego dodatku

roslinnego. Ani w autoreferacie ani w publikacji Kandydatka nie wyjasnia tej rozbieznosci.

W opisie wynikow w autoreferacie zamieszczono stwierdzenie ,,w badaniach wlasnych
wykazano rowniez dziatanie bakteriostatyczne wykorzystanych surowcow roslinnych”, ktore
powtérzono we wnioskach: ,potwierdzono bakteriostatyczne dziatanie zastosowanych
niekonwencjonalnych dodatkow pochodzenia roslinnego, zwigkszajgc bezpieczenstwo

zdrowotne otrzymanych przetworow miesnych”. Jest to bardzo wyolbrzymiony wniosek.



Ogolng liczbg drobnoustrojéw oznaczono tylko w dwdéch publikacjach (P1, P2), dlaczego wigc
wyniki uogoélniono w odniesieniu do 5 réznych dodatkow roslinnych? Dodatkowo, analiza
mikrobiologiczna ograniczyla si¢ do oznaczenia ogolnej liczby drobnoustrojéw, bez badania
ich sktadu jakosciowego. Skad zatem wiadomo, Zze rozwoj bakterii zagrazajacych

bezpieczenstwu zdrowotnemu zostal zahamowany?

Nie jest dla mnie jasne, co Habilitantka chciata przekaza¢ we wniosku 6: ,, Wykazano, ze
mozna modyfikowac jakos¢ zdrowotng przetworéw miegsnych poprzez wprowadzenie do ich
receptury zaproponowanych dodatkoéw pochodzenia roslinnego”. Czy chodzi o zawartos¢

fitozwigzkow o aktywnosci przeciwutleniajacej, o ktorych mowa we wniosku 7?

Ponizej chciatabym si¢ odnies¢ do publikacji P1-P5 wchodzacych w sktad wskazanego
przez Habilitantke osiggnigcia, poniewaz jest to pomocne w ocenie wktadu Habilitantki
w nauke¢ oraz wskazuje na jej warsztat badawczy, dociekliwo$¢ naukowag i umiejetnosc

Krytycznego spojrzenia na uzyskane rezultaty.

P1. Anna Marietta Salejda, Agnieszka Nawirska-Olszanska, Urszula Janiewicz and
Grazyna Krasnowska. 2017. Effects on quality properties of pork sausages enriched with
sea buckthorn (Hippophae rhamnoides L.). Journal Food Quality 7123960,
https://doi.org/10.1155/2017/7123960.

We wstepie pracy przedstawiono charakterystyke rokitnika z podkresleniem jego
wlasciwos$ci prozdrowotnych, co bylo glowna przestanka do zastosowania go w produkcji
kietbas. Wskazano, ze rosling ta wykorzystano we wczesniejszych badaniach w formie
wodnego ekstraktu oraz proszku z owocow i uzyskano zadawalajace wyniki w zakresie
przedluzenia trwato$ci produktu oraz poprawy jego tekstury. Zaznaczono jednocze$nie
wystapienie problemow zwigzanych ze wzrostem ubytkow masy i nizsza wydajno$cig obrobki
cieplnej. W publikacji Salejda A. M., Tril U., and Krasnowska G. “The effect of sea buckthorn
(Hippophae rhamnoides L.) berries on some quality characteristics of cooked pork sausages,”
WASET: International Journal of Biological Biomolecular Agricultural Food and
Biotechnological Engineering, vol. 8, no. 6, pp. 604-607, 2014, do ktérej odnoszg si¢ Autorki,
te niekorzystne zmiany zostaly przedstawione jako problem do rozwigzania w kolejnych
badaniach i wyttumaczone obnizeniem wartosci pH farszow na skutek zastosowania rokitnika.
W s$wietle tych informacji nasuwa si¢ pytanie czy Habilitantka oczekiwata rozwigzania tego
problemu przez zastosowanie alkoholowego ekstraktu z rokitnika? Tak wynika ze zdania

zamieszczonego we wstepie w pracy P1 ,,Unfortunately, the utilization of sea buckthorn in the



production deteriorates the technological parameters, that is, weight losses and cooking yield.
Taking into account the above results, the authors conduct further research into the possibility
of using sea buckthorn in shaping the quality of meat products. The objective of this study was,
therefore, to evaluate the effect of ethanolic extract of dried sea buckthorn fruit on the quality
of pork sausages. By using the collected results we aimed at assessing the feasibility of
replacing some chemical additives in meat processing by ingredients of plant origin”. W pracy
nie zaproponowana zadnego sposobu na ograniczenie zmian wartosci pH ani redukcji ubytkow
cieplnych. Dodatkowym problemem jest cel pracy — ostanie zdanie przytoczonego powyzej
cytatu, ktore odnosi si¢ do sprawdzenia na podstawie uzyskanych wynikow ,,mozliwosci
zastgpienia niektorych dodatkow chemicznych w przetworstwie miesnym sktadnikami
pochodzenia roslinnego”. Ten cel jest niemozliwy do osiggnig¢cia przy zaproponowanym
uktadzie doswiadczenia. Wyroby — zaréwno kontrolny, jak i eksperymentalne, zawierajace
dodatek etanolowego ekstraktu z rokitnika — byly wyprodukowane z migsa i tluszczu
wieprzowego z dodatkiem soli peklujacej, izoaskorbinianu sodu i lodu. W takim uktadzie
doswiadczenia nie mozna sformulowaé¢ wnioskdw o mozliwosci zastgpienia dodatkow
chemicznych przez preparat z rokitnika, poniewaz nie ma na to dowodow. Sktadnik soli
peklujacej jakim jest azotan III sodu byl obecny we wszystkich wersjach, a przeciez ma on
dziatanie hamujace w stosunku do wielu (chociaz nie wszystkich) drobnoustrojow oraz
wykazuje dziatanie antyoksydacyjne. Nie jest to jednak w pracy P1 dyskutowane i w efekcie
wniosek, ktory nie wynika z uzyskanych wynikow, jest prezentowany: ,,This suggests the
potential of SBE to be used in meat processing as an alternative to chemical additives and
as an inexpensive source of valuable phytochemicals with functional properties” w oparciu

o wyniki analizy mikrobiologicznej 1 oznaczania zawartosci aldehydu malonowego.

Kolejnym problemem jest czgsto$¢ prowadzenia oznaczen. Wyroby zostaly ocenione
po produkcji oraz po 28 dniach przechowywania w opakowaniach prézniowych w warunkach
chtodniczych (tylko w przypadku oznaczania zawartosci aldehydu malonowego wykonano
pomiary takze po 14 dniach przechowywania). 28 dniowy okres przechowywania wyrobow jest
bardzo dlugim okresem, zwykle termin przydatnosci wyrobow tego typu produkowanych
przemystowo to 21 dni. Nie byloby to duza wada tego eksperymentu, gdyby analizy byly
prowadzone w trakcie przechowywania w kilku punktach, co pozwolitoby na zweryfikowanie
rzeczywistego okresu przydatnosci tych produktow do spozycia. Ponadto pozwolitoby
to na biezaca weryfikacje poprawnos$ci uzyskanych wynikow. Odnosi si¢ to w szczegolnosci

do badan ogdlnej liczby drobnoustrojéw w produktach, ktora zostata oznaczona jedynie po 28



dniach przechowywania. Wyniki z oznaczenia ogoélnej liczby drobnoustrojow przedstawione
sg bardzo lakonicznie ,,The study demonstrates that SBE addition at the highest level resulted
in about sevenfold reduction in the total plate count in pork sausages compared to the control
(2.2 log CFU/g and 15.2 log CFU/g, resp.)” i nie sa wiarygodne w odniesieniu do wersji
kontrolnej. Liczba drobnoustrojow na poziomie 15 log jtk/g w produkcie migsnym nie jest
prawdopodobna. Taka liczebnos¢ nie jest mozliwa do osiggnigcia w hodowlach na podtozach
namnazajacych; liofilizaty bakterii np. probiotycznych (suplementy diety) zawierajg od ok. 8
log jtk/g do ok. 11 log jtk/g, co jest wynikiem usuni¢cia wody. Juz przy liczbie drobnoustrojow
wynoszacej 107 jtk/g (czyli 7 log jtk/g) uznaje si¢ produkt miesny za zepsuty (zmiany zwiazane
z rozwojem drobnoustrojow 1 produkcja przez nie metabolitow s3a bardzo zaawansowane
i obnizaja jakos$¢ sensoryczng produktow ponizej poziomu akceptowalnosci). Nie mozna tego
wyniku thumaczy¢ pomyltka redakcyjna, bo jest on powtdrzony we wnioskach (,,Furthermore,
the addition of 3% SBE resulted in a significant reduction in total plate count in pork sausages
compared to the control (2.2 log CFU/g and 15.2 log CFU/g, resp.)”. Dziwi tez tytut
podrozdziatu dotyczacego oznaczen mikrobiologicznych ,,2.6. Antimicrobial Assay”
sugerujacy badania duzo bardziej zaawansowane niz oznaczenie ogolnej liczby
drobnoustrojoéw, na przyktad dotyczace mozliwosci hamowania rozwoju poszczegodlnych grup

drobnoustrojow przez preparat z rokitnika.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca ekstraktu z rokitnika zostala w pracy oznaczona
za pomocg testu TBARS (czyli oznaczania zawarto$ci substancji reagujacych z kwasem
tiobarbiturowym), wyniki wyrazono w mg aldehydu malonowego (MDA)/kg proby.
Zastosowana metodyka jest wykorzystywana powszechnie w badaniach produktow migsnych.
Jednak nalezy mie¢ na uwadze, ze sktadniki pochodzenia ros§linnego bedace zrodtem zwiazkoéw
fenolowych 1 karotenoidow moga znaczaco wptywaé na uzyskane wyniki (Ganhao R., Estévez
M., Morcuende D. 2011. Suitability of the TBA method for assessing lipid oxidation in a meat
system with added phenolic-rich materials, Food Chemistry, 126 (2), 772-778,
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.11.064). Niestety uzyskane wyniki sg bardzo wysokie
i przez to mato wiarygodne, poniewaz ksztattuja si¢ w zakresie od ok. 5 do 20 mg MDA/Kkg
proby, i dotyczy to takze proby kontrolnej, nie zawierajacej dodatkoéw roslinnych. W literaturze
czesto podaje sie wartos¢ 2 mg MDA /kg produktu jako graniczng wskazujaca na zaawansowane
zmiany oksydacyjne, ktore beda wyczuwalne przez konsumentoéw (Eyiler, E., Oztan, A. 2011.
Production of frankfurters with tomato powder as a natural additive. LWT-Food Sci. Technol.

44, 307-311). W pracy P1 juz bezposrednio po produkcji osiggnieto wartosci powyzej tego



progu. Sg one takze duzo wyzsze od wynikow znajdujacych sie w literaturze w odniesieniu

do produktow zdatnych do spozycia.

Ocena sensoryczna zostata przeprowadzona z uzyciem skali hedonicznej, 9 punktowe;j
przez 10 przeszkolonych panelistow. Badania z uzyciem skal hedonicznych (z oznaczeniami
brzegowymi np. 1- bardzo mi odpowiada; 9 — bardzo mi nie odpowiada) sa stosowane
w badaniach tzw. konsumenckich i wymagajg duzo wigkszej liczby oceniajgcych (ponad 100
osob; gdy liczebno$¢ zespotu jest w przedziale 30-40 oséb moOwi si¢ o ocenie
semikonsumenckiej, a w przypadku 15-20 osob uzyskane wyniki traktowane sg jako wstepne
I orientacyjne). Gdy do przeprowadzenia badan mozna zaangazowac przeszkolonych
panelistow (tak jak to zostato opisane w metodyce publikacji P1) mozna przeprowadzi¢ oceng
natezenia poszczegélnych cech, co poznawata na uzyskanie cennych informacji na temat
jakosci produktu. Dodatkowe watpliwo$ci budzi sposob analizy statystycznej wynikdéw oceny
organoleptycznej — wedlug informacji zamieszczonych w punkcie ,,2.7 Statistical Analysis”
wszystkie $rednie porownywano testem Duncana, ktory jest testem post-hoc stosowanym gdy
skala pomiarowa zmiennej jest ilo§ciowa. W przypadku wynikow oceny organoleptycznej skala
jest porzadkowa i do ich analizy powinien by¢ stosowany test nieparametryczny (test Kruskala-
Wallisa).

Oprocz opisanych powyzej bledow zwraca uwage takze tytut sformutowany niepoprawnie
,,Effects on Quality Properties of Pork Sausages Enriched with Sea Buckthorn (Hippophae
rhamnoides L)” (czyli Wptyw na wlasciwosci jakosciowe kietbas wieprzowych wzbogaconych
rokitnikiem zwyczajnym (Hippophae rhamnoides L.) — nie wiadomo czego wptyw jest badany).
W opisie metodycznym brak jest wskazania w ilu powtérzeniach wykonano oznaczenia, a
wykresy 1 tabela nie sg zrozumiale bez zapoznawania si¢ z metodyka badan (wszystkie skroty
uzyte na wykresach i w tabelach powinny by¢ wyjasnione pod tabelami i rysunkami).
Dodatkowym problemem jest sposob prezentowania wynikéw na wykresie — bez zaznaczenia
na shupkach btedéw lub odchylen oraz istotno$ci roznic. Dyskusja zaprezentowana w publikacji
jest ptytka, polegajaca na poréwnaniu wynikdw innych autoréw lub wczeéniejszych badan
wlasnych, bez proby ich wyjasnienia (np. dlaczego ekstrakt dodany w ilosci 1,5% miat
silniejsze dziatanie antyoksydacyjne niz 3%). W opisie metod statystycznych podano jedynie,
ze stosowano test Duncana, nie wskazano czy wczesniej sprawdzano rozklad normalny
wynikow 1 jednorodno$¢ wariancji oraz czy przeprowadzono analiz¢ wariancji. Jesli nie —

moglo to doprowadzi¢ do uzyskania nieprawidlowych wynikéw. Podsumowujac, praca



przedstawiona jako cze$¢ osiggnigcia (P1) ma wiele uchybien — zarowno metodycznych, jak 1

merytorycznych. Jakos¢ tej publikacji oceniam bardzo nisko.

P2. Anna Marietta Salejda, Urszula Janiewicz, Malgorzata Korzeniowska, Joanna
Kolniak-Ostek, Grazyna Krasnowska. Effect of walnut green husk addition on some
quality properties of cooked sausages. LWT - Food Science and Technology 65 (2016) 751-
757.

Jest to praca naukowa o dobrej jako$ci, ktérej wyniki (poza tymi z oznaczen
organoleptycznych, ktoére prowadzono z uzyciem skali hedonicznej i 6 panelistami Oraz
metodologig analizy statystycznej — uwagi takie same jak przy P1) nie budzg zastrzezen
i dostarczajg nowych informacji dotyczacych wplywu dodatkéw pochodzenia roslinnego
na jako$¢ produktow migsnych (co bylo pierwszym z celow sformutowanych w pracy P2).
Mimo tego nalezy zauwazy¢, ze podobnie jak w pracy P1, uktad doswiadczenia nie pozwala
na osiggnigcie drugiego z celow pracy ,,By using the collected results we aimed to assess the
possibility to replace some chemical additives in meat processing” (,korzystajac
z zebranych wynikow staraliSmy si¢ oceni¢ mozliwo$¢ zastapienia niektorych dodatkow
chemicznych w przetworstwie migsnym”), poniewaz w wersji kontrolnej 1 eksperymentalne;j
zastosowano te same dodatki chemiczne — sol peklujaca, izoaskorbinian sodu i koncentrat
przypraw. We wnioskach Autorzy stwierdzaja, ze okrywa owocow orzecha wloskiego moze
by¢ stosowana jako alternatywa zamiennikéw chemicznych, co nie znajduje pokrycia

w wynikach opisywanego eksperymentu.

P3. Anna Marietta Salejda, Katarzyna Olender, Magdalena Zielinska-Dawidziak,
Monika Mazur, Jakub Szperlik, Joanna Miedzianka, Ireneusz Zawislak, Joanna Kolniak-
Ostek, Aleksandra Szmaja. Frankfurter-type sausage enriched with buckwheat by-
product as a source of bioactive compounds. Foods 2022, 11, 674.
https://doi.org/10.3390/foods11050674.

Jest to najnowsza praca wchodzaca w sktad osiggnigcia i cechuje si¢ wysokg jakoscig, CO
moze wskazywac¢ na rozw¢] naukowy Habilitantki. W pracy zastosowano tuske z gryki jako
dodatek prozdrowotny i wykazano jej korzystny wptyw na profil sktadnikéw mineralnych oraz
aminokwasowy otrzymanych produktow miesnych. W metodyce w sekcji ,,2.11. Statistical
analysis” wskazano, ze przeprowadzono dwuczynnikowg analize wariancji (,,two-factor
analysis of variance”), jednak w tekscie nie podano jej wynikow — czyli wpltywu 2 czynnikoéw

(jak sie mozna domys$la¢ wielkosci dodatku i czasu przechowywania). Autorzy powinni tez



wroci¢ uwage na zamieszczanie na osiach wykresow jednostek (rys. 3). Wnioski sformutowane
w pracy w pelni odpowiadaja na cel pracy, sg prawidlowe 1 wyznaczaja kierunek przysztych
badan. Praca ta moze stanowi¢ dobry zaczatek cyklu poswigconego interesujacym Habilitantke

zagadnieniom.

P4. Anna Marietta Salejda, Alicja Z. Kucharska, Grazyna Krasnowska. Effect of
cornelian cherry (cornus mas I.) Juice on selected quality properties of beef burgers.
Journal of Food Quality, 2018, 1563651, https://doi.org/10.1155/2018/1563651.

Praca dotyczy zastosowania soku z owocow derenia jadalnego w hamburgerach.
Problematyczne jest sformutowanie drugiego celu pracy ,,The authors assumed the feasibility
of using cornelian cherry juice as a food additive, which could be applied instead of chemical
additives to improve the quality of meat products”, ktore sugeruje, ze w pracy badano produkty
z dodatkami chemicznymi i bez dodatkow wzbogacone w sok z owocoéw derenia. Niestety tak
nie bylo — produkty, hamburgery wotowe, wyprodukowano jedynie z dodatkiem soli
i nie zawieraly zadnych innych dodatkow w wersji kontrolnej i tylko sok z wersjach
eksperymentalnych. Jednak do tego celu Autorka nie odnosi si¢ we wnioskach, ktore
sg prawidlowo sformutowane. Podobnie jak poprzednio ocen¢ organoleptyczng
przeprowadzono w skali hedonicznej z niewielka liczba oceniajacych (10 osob) i nie podano
liczby powtdrzen przy opisie wykonania oznaczen fizyko-chemicznych np. pomiarow barwy,
wskaznika TBARS itd. Dodatkowo moje zastrzezenia budzi bardzo mata skala w jakiej
przeprowadzono eksperyment. Z opisu ,,All burger batches were manufactured with 100 g of
meat and 1.6 g of salt. Four different batters were prepared (Table 1): Treatment CCCJO:
control samples without CCJ addition; treatments CCJ0.5, CCJ1, and CCJL1.5: samples
supplemented, respectively, with 0.5 g, 1.0 g, and 1.5 g of CCJ. After thawing, meat was minced
through a 0.3 cm plate, mixed with salt or salt and CCJ and formed into discs of 10 cm diameter
(weighing approx. 94 g). Next, the burgers were heat-treated (gas and electric oven, Amica
S51GE, 180 + 5°C) until an internal temperature of 72°C has been reached (bayonet
thermometer, Amarell TH-101). The finished products were cooled down, vacuum-packed, and
stored for 5 months at —15 + 1°C. The production was replicated in two independent series. All
analyses were conducted immediately after the production process (Day 0) in cooled down
meat products and in products after 5 months of storage (5 Mths) at —15 £ 1°C” wynika,
ze kazda wersje reprezentowat 1 hamburger w powtdrzeniu 1 i 1 w powtorzeniu 2. Pozostaje
to w sprzecznosci z informacjami zamieszczonymi dalej - pod wykresem 1 (parametry barwy)

wskazano na liczebnos¢ prob n=6, a pod wykresem 3 (wskaznik TBA) na n=3, a pod tabelg 3
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(tekstura) n=5. Poniewaz w opisic metod nie podano ilosci powtdrzen poszczegdlnych
oznaczen wykonywanych na tej samej probce, nie wiadomo do czego odnoszg si¢
te liczebno$ci. Niejasnosci te wskazuja na potrzebe zwrocenia wigkszej uwagi przez
Kandydatke na planowanie eksperymentu i opis metodyki. Podobnie jak w P1, uzyskane wyniki
wskaznika TBARS sg nieprawdopodobnie wysokie, mimo tego zostaly omodwione
1 wykorzystane do udowodnienia tezy o hamowaniu procesow oksydacyjnych przez sktadniki

pochodzenia roslinnego.

P5. Anna Marietta Salejda, Aleksandra Szmaja, Lukasz Bobak, Anna Zwyrzykowska-
Wodzinska, Anna Fudali, Przemyslaw Babelewski, Maciej Bienkiewicz and Grazyna
Krasnowska. Effect of ilex x meserveae aqueous extract on the quality of dry-aged beef.
Journal of Food Quality 2021, 8848279, https://doi.org/10.1155/2021/8848279.

W pracy zbadano wpltyw wodnego ekstraktu z lisci ostrokrzewu meserwy zastosowanego
do marynowania wotowiny przed poddaniem jej dojrzewaniu na sucho przez
3 tygodnie. Metodyka badan zostata dobrze opisana, z podaniem ilosci powtorzen. Niedosyt
pozostawia wykonanie analiz produktu tylko po 21 dniach dojrzewania w odniesieniu do zdania
zamieszczonego w omowieniu wynikow: ,,Moreover, products of lipid oxidation may lead
to DNA damage and mutagenic and carcinogenic changes in cells [23]. Technological
procedures such as cooling or packaging may only limit the initiated process of lipids oxidation
[24]; therefore, it is so important to monitor its progress during storage of meat”. Gtéwnym
wynikiem pracy jest wskazanie, ze zabieg ten ogranicza procesy oksydacyjne zachodzace
podczas dojrzewania migsa. Jednak wniosek ten jest sformulowany tylko
na podstawie oznaczenia wskaznika TBARS (w tej pracy uzyskano wyniki warto$ci wskaznika
TBARS w zakresie 0,7 — 1,8 mg aldehydu malonowego/kg migsa wskazujace na prawidtowe
przeprowadzenie oznaczenia, w odroznieniu od prac P1 i1 P4, gdzie podano bardzo wysokie
warto$ci liczbowe), natomiast nie potwierdzajg go wyniki sktadu kwaséw tluszczowych.
Szkoda, ze w pracy nie oznaczono poczatkowej zawartosci aldehydu malonowego ani jej zmian
podczas dojrzewania wotowiny oraz poczatkowego profilu kwasoéw thuszczowych. Wyniki

takie pozwolilyby na przesledzenie zmian tych wyr6znikow.

Podsumowujac, jako$¢ naukowa publikacji wskazanych jako cykl jest bardzo nieréwna.
Niestety nie sg one wolne od btgdow merytorycznych. Dyskusja jest powierzchowna
1 nie stuzy wyjasnieniu odnotowanych obserwacji, zwtaszcza odbiegajacych od oczekiwanych.
Niepokdj budzi brak krytycznego podejscia Kandydatki do uzyskanych wynikow
i publikowanie wynikéw réznigcych si¢ znaczaco wartosciami od wskazywanych w literaturze
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(TBARS, ogoélna liczba drobnoustrojow). W zwigzku z powyzszym, biorgc pod uwage
autoreferat oraz poszczegdlne publikacje wskazane jako osiggniecie naukowe uwazam,
ze wktad Pani dr inz. Anny Marietty Salejdy w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci

1 zywienia cztowieka nie jest znaczacy.
2. Ocena pozostalych osiagnie¢ naukowych

Habilitantka w dokumentacji zamiescita opis pozostatej aktywnosci naukowe;,
bez podkreslenia jednak, co uwaza za SWOje najwazniejsze osiggnigcia naukowe. Na uwage
w moim odczuciu zastuguje udzial w projekcie ,,Innowacyjne technologie produkcji
biopreparatow na bazie nowej generacji jaj (OVOCURA)”, ktory doprowadzit do uzyskania
patentu dotyczacego sposobu otrzymywania produktu migsnego. Szkoda, ze Kandydatka

nie opisata doktadniej swojej roli i wktadu w badania i uzyskanie patentu.

3. Ocena istotnej aktywno$ci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni,

instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegdlnosci zagranicznej

Pani dr inz. Anna Marietta Salejda zrealizowata dwa staze zagraniczne: na Wydziale
Medycyny Uniwersytetu Karola w Pradze (5 miesiecy) i w Department of Animal Sciences
na Uniwersytecie w Ohio (3 miesigce), podczas ktorych brata udziat w badaniach. Wynikiem
stazu w Pradze sg doniesienia naukowe i publikacja. Mogtoby to by¢ przestanka do uznania,
ze wykazata istotng aktywno$¢ naukowa poza swoja jednostka macierzystg, jednak w moim
odczuciu byta to aktywno$¢ realizowana poza dyscypling technologia Zywnosci 1 Zywienia.
Wedlug informacji zamieszczonych przez Habilitantke w Autoreferacie oraz w potwierdzeniu
odbycia stazu wskazane sg trzy obszary badawcze, w ktorych uczestniczyta Kandydatka:
1) opracowanie panelu testow diagnostycznych do monitorowania okotooperacyjnego
uszkodzenia jelita cienkiego; 2) rozwdj technologii produkcji i form aplikacyjnych glutationu
o wysokiej biodostgpnosci do thumienia stresu oksydacyjnego (radioterapia, chemioterapia);
3) poszukiwanie 1 biomedyczne wykorzystanie triterpendow ze zrodel naturalnych. Badania
realizowane podczas stazu w Ohio dotyczyly jakosci migsa drobiowego 1 wpisuja
si¢ w dyscypling technologia Zywnosci 1 Zywienia. Wyniki badan Kandydatka wykorzystata
we wniosku o stypendium Fulbrighta, mozna wigc wnioskowaé, ze aktywno$¢ naukowa

realizowana podczas stazu byla istotna.

Ponadto Habilitantka podejmowata i podejmuje takze wspotprace badawcze z naukowcami
zatrudnionymi w innych jednostkach krajowych i1 zagranicznych niz jej macierzysta. Jest

to bardzo cenna dziatalno$¢, jednak wzmianka o niej powinna by¢ zamieszczona w innym
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punkcie dokumentacji niz ,,Informacja o wykazywaniu sie istotng aktywnoscig naukowg albo
artystyczng realizowang w wiecej niz jednej uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury,
w szczegolnosci zagranicznej” poniewaz Habilitantka nie wskazuje, ze badania prowadzita

poza swoja jednostkg macierzysta.

4. Osiagniecia dydaktyczne, organizacyjne, popularyzujace nauke i wspodlpraca

z otoczeniem spoleczno-gospodarczym

Zapoznatam si¢ takze z informacjami na temat dziatalno$ci dydaktycznej, organizacyjne;j,
popularyzatorskiej oraz wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym Habilitantki. Pani
dr inz. Anna Marietta Salejda jest aktywnie dzialajacym pracownikiem naukowo-
dydaktycznym. Prowadzi przedmioty zwigzane z technologia Zywnos$ci w jezyku polskim oraz
angielskim, sprawuje opieke nad dyplomantami i jest czlonkiem Wydzialowe] Komisji
Programowej. W konferencjach naukowych bierze udziat nie tylko jako uczestniczka, ale takze
wlacza si¢ w ich organizacj¢. Brala udzial w projektach badawczych jako kierownik
i wykonawca oraz w akcjach popularyzujacych nauke oraz  wspolpracuje
z otoczeniem spoleczno-gospodarczym. Mozna zatem stwierdzi¢, ze ona aktywnym

pracownikiem.
Whiosek koncowy

Zaprezentowane do oceny osiggnigcie naukowe przedstawione jako cykl publikacji
pt. ,,Modyfikowanie jakosci przetworéw migsnych w kierunku otrzymania zywnosci o cechach
funkcjonalnych poprzez zastosowanie niekonwencjonalnych dodatkow pochodzenia
ro$linnego” nie spelnia wymagan okreslonych w art. 219 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia 20 lipca
2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz.U. 2022 poz. 574 z pdzn. zm.)
dotyczacych znacznego wkladu w nauk¢ w zakresie dyscypliny technologia Zywnosci
1 zywienia, i nie powinno by¢ podstawa do nadania stopnia doktora habilitowanego Pani dr inz.

Annie Marietcie Salejda.

podpisata

Dr hab. Monika Modzelewska-Kapituta, prof. UWM
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