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Recenzja
osiagnie¢ naukowych oraz aktywnosci naukowej prowadzonej w wiecej niz jednej
uczelni lub jednostce naukowej dr inz. Joanny Miedzianki w zwiazku z post¢powaniem
0 nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauki rolnicze, w dyscyplinie

technologia ZywnoSci i Zywienia

Podstawa prawna opracowania recenzji: art. 219 ustawy z dnia 10 marca 2023 r. Prawo 0

szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.).

Podstawa formalna: uchwata nr 59.2023.TZZ Rady Naukowej Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia Uniwersytet Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 28.11.2023 w sprawie
powolania komisji habilitacyjnej w postgpowaniu w sprawie nadania stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci 1 Zywienia

wszczgtym na wniosek dr inz. Joanny Miedzianki.

Podstawa merytoryczna: dokumentacja do wniosku dr inz. Joanny Miedzianki z dnia 4.09.2023
o przeprowadzenie postepowanie w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w

dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.



Sylwetka Habilitantki i przebieg pracy zawodowej

Dr inz. Joanna Miedzianka w 2006 r. uzyskata tytut inzyniera, a w 2007 r. zrealizowata prace
magisterskg pt: ,,Zawarto$¢ akrylamidu we frytkach w zalezno$ci od zawartosci cukrow
redukujagcych w ziemniakach” w Katedrze Technologii Rolnej i Przechowalnictwa pod
kierunkiem prof. dr hab. Grazyny Lisinskiej na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu.
W 2011 r. na Wydziale Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywno$ci tej samej uczelni obronita
rozprawe doktorskg pt. ,,Wilasciwosci funkcjonalne biatka ziemniaczanego poddanego
modyfikacji chemicznej”. Praca zostata zrealizowana w Katedrze Technologii Rolnej i
Przechowalnictwa pod kierunkiem prof. dr hab. Anny Peksy. Ponadto Habilitantka ukonczyta
studia podyplomowe ,Analityka w Ochronie Srodowiska” na Uniwersytecie Mikotaja
Kopernika w Toruniu oraz trzy-semestralne studia podyplomowe ,,Nauczyciel przedmiotow
zawodowych w zakresie organizacji ustug gastronomicznych 1 hotelarstwa oraz architektury

krajobrazu”, organizowane przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu.

Pani dr inz. Joanna Miedzianka od 2011 do 2015 r. byta zatrudniona na stanowisku asystenta
w Katedrze Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, na Wydziale Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu. Od 2015 r. do chwili obecnej Habilitantka

jest zatrudniona na stanowisku adiunkta w tej samej jednostce.

Ocena osiagni¢cia naukowego stanowiacego podstawe post¢powania habilitacyjnego

Osiagnigciem naukowym, zgodnie z trescig Ustawy z dnia 10 marca 2023 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym 1 nauce (tekst jednolity Dz.U. 2023 r. poz. 742 ze zm.), bedacym
podstawa ztozonego przez Panig dr inz. Joanng Miedziank¢ wniosku o wszczecie postgpowania
habilitacyjnego jest monotematyczny cykl pigciu, opublikowanych w latach 2013-2023,
publikacji opatrzonych wspdlnym tytulem ,,Wptyw wybranych modyfikacji biatek ro§linnych

na whasciwosci funkcjonalne i1 profil aminokwasowy otrzymanych preparatow”.

W sktad osiggnigcia stanowigcego podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego

wchodza nastepujace publikacje:

1. Pgksa A., Miedzianka J. 2014. Amino acid composition of enzymatically hydrolysed
potato protein preparation, Czech Journal of Food Sciences, 32 (3), 265-272,

2. 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,



3. Miedzianka J., Peksa A. 2013. Effect of pH on phosphorylation of potato protein isolate,
Food Chemistry, 138, 2321 — 2326,

4. Miedzianka J., Zambrowicz A., Zielinska-Dawidziak M., Drozdz W., Nems$ 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,

5. 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.

Laczna warto$¢ publikacji, ktore sa ujete w monotematyczny cykl wedlug punktacji
MNiSW/MEIN zgodnie z rokiem publikacji wynosi 380 punktow (720 punktow wedtug
punktacji z roku 2023), a sumaryczny Impact Factor zgodnie z rokiem wydania to 17,179.
Wszystkie prace Habilitantki majg charakter prac wspoétautorskich (od 2 do 6) z czego dwie
prace maja tylko dwoch autoréw, w czterech pracach dr inz. Joanna Miedzianka jest pierwszym

autorem, a Jej udzial zostal oszacowany od 45 do 75%.

We wszystkich publikacjach Habilitantka jest korespondujacym autorem, napisata wszystkie
manuskrypty, wykonata wigkszo$¢ badan, inni autorzy pracy wspierali ja merytorycznie W
wykonywaniu wybranych analiz oraz niekiedy w redakcji koncowej manuskryptu.
Przedstawione o$wiadczenie dr Miedzianki oraz wspotautorow wskazujg jednoznacznie na Jej

dominujacy udzial w opublikowanych pracach.

Glownym celem Osiagniecia byta analiza wptywu zastosowanych modyfikacji chemicznych
oraz enzymatycznych na wtasciwosci funkcjonalne koncentratow i izolatbw wybranych biatek
roslinnych. Cel glowny byt realizowany poprzez cele szczegdtowe. Pierwszym celem
szczegotowym byta ocena wptywu zastosowania hydrolizy enzymatycznej do degradacji
komercyjnych i1 otrzymanych laboratoryjnie preparatow biatka ziemniaka na rozpuszczalnos¢
badanych preparatow oraz ocen¢ wybranych wilasciwosci funkcjonalnych. Cel ten Autorka
realizuje glownie w pracy B1 1 B2. W warunkach laboratoryjnych otrzymata koncentraty biatka
ziemniaczanego w procesie termicznej koagulacji bez lub z udzialem chlorku lub mleczanu
wapnia, ktore nastepnie poddata hydrolizie stosujagc komercyjne preparaty proteolityczne.
Otrzymane hydrolizaty poddawata analizie oceniajagc mi¢dzy innymi ich sktad aminokwasowy
oraz analizujac wiasciwosci funkcjonalne takie jak rozpuszczalno$é, wodochlonnosé

olejochtonnosé¢, pianotwdrczos¢. Zastosowane warunki hydrolizy zwigkszyty nie tylko istotnie
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statystycznie, ale zwykle kilkukrotnie rozpuszczalnos¢, olejochtonnos$¢ oraz pianotwodrczosé

zmodyfikowanego biatka w stosunku do biatka nie poddanego hydrolizie.

Drugim celem szczegdétowym bylo okreslenie wplywu odczynu reakeji oraz ,,stopnia
fosforylacji na zwiekszenie zawartosci przytaczonego fosforu oraz sktadnikéw mineralnych na
wlasciwosci odzywcze 1 funkcjonalne otrzymanego fosforylowanego izolatu biatka
ziemniaka”. Cel ten byt zrealizowany w publikacji B3. Habilitantka poddata izolat biatka
ziemniaczanego dzialaniu trimetafosforanu sodu w srodowisku od pH 5,2 do 10,5, cho¢ nie jest
jasne dlaczego doktadnie takie wartosci pH zostaly przyjete w doswiadczeniu. Warto
podkresli¢, ze dr Miedzianka otrzymala izolat bialka ziemniaczanego w warunkach
laboratoryjnych, uzyskujac w nim ponad 86% biatka rzeczywistego i cho¢, gwoli $cistosci, 0
izolacie mowimy, kiedy poziom biatka osiagga 90%, 0 czym pisze sama Habilitantka w
podrozdziale 4.1, niemniej jednak uzyskany wynik jest imponujacy. Udato si¢ to dzieki izolacji
prowadzonej w soku z nieobranych bulw metoda termiczng z udziatem chlorku wapnia, co

pozwolito oddzieli¢ czg$¢ pektyn.

Analizujac zawarto$¢ sktadnikow mineralnych w badanych preparatach recenzenta zastanawia,
dlaczego nie zostat zbadany poziom fosforu w oryginalnym niezmodyfikowanym izolacie
bialek ziemniaka, bo trudno sobie wyobrazi¢, ze zupelnie nie byto tam fosforu. Nie jest do
konca jasne czy ten poziom byt analizowany, poniewaz w tabeli 1 (publikacja B3) w kolumnie,
w ktorej przedstawiono zawarto$¢ fosforu, w wersie dla niezmodyfikowanego izolatu nie ma
zadnej warto$ci, a jest tylko kreska bez wyjasnienia co 0znacza. Mozna przyjaé, ze gdyby
zawarto$¢ fosforu byta analizowana i1 fosforu by tam nie stwierdzono powinna si¢ tam pojawic
warto$¢ 0. Wyniki analizy pozostatych sktadnikéw mineralnych takich jak sod, potas, wapn,
magnez, zelazo, cynk, miedz majg pewng warto$¢ poznawcza Niemniej nalezy pamietac, ze na
poziom tych sktadnikow wptywala zarowno prowadzona modyfikacja, jak i wszystkie procesy
jednostkowe prowadzone w celu otrzymania koncowych preparatow. Tu warto zwroci¢ uwage
na przeptukiwanie preparatow, az do uzyskania przewodnictwa typowego dla wody
destylowanej, co moglo W znaczacy sposéb wptynaé¢ na poziom badanych skladnikéw
mineralnych. Mozna zatozy¢, ze dostrzegta to sama Habilitantka, poniewaz nie poddaje tego
watku glebszemu omoéwieniu nawet w oryginalnej pracy, dlatego dziwi umiejscowieniem tego

elementu w celu szczegotowym.

Dzigki badaniom prowadzonym w szerokim spektrum kwasowo$ci Habilitantka uzyskata

wyraznie wyzsze warto$ci analizowanych cech funkcjonalnych takich jak olejochtonno$¢,



wlasciwosci emulgujace, wodochtonno$¢ i pianotworczos¢é w modyfikacji prowadzonej w

srodowisku lekko zasadowym (pH 8,0) w pordwnaniu do preparatu niemodyfikowanego.

Kolejny cel szczegdtowy wskazany przez dr Miedzianke dotyczyt okreslenia wptywu stopnia
acetylacji grup nukleofilowych biatka dyniowego i ryzowego na profil aminokwasowy,
wlasciwosci funkcjonalne i strawnos¢ otrzymanych modyfikatow. Dla potwierdzenia realizacji
tego celu Autorka zaprezentowata wyniki swoich badan w publikacji B4 i BS. Wybrane biatka
sg zdecydowanie rzadziej spotykane w praktyce przemystowej, co potwierdzajg badania dr
Miedzianki, ktora wykazata, ze analizowane koncentraty biatka dyniowego oraz ryzowego nie
charakteryzuja si¢ zbyt spektakularnymi wilasciwosciami funkcjonalnymi. Oprocz samej
acetylacji zastosowanej z uzyciem r6znych stgzen odczynnika modyfikujacego dr Miedzianka
sprawdzita stopien acetylacji metoda Habeeba (1966) udowadniajac, ze wyzszy udzial
bezwodnika kwasu octowego w istotny sposob zwigksza stopien zwigzania grupy acetylowej
prawdopodobnie z resztami aminokwasow o charakterze nukleofilowym. Badania wtasciwos$ci
funkcjonalnych uzyskanych modyfikatow oraz preparatow oryginalnych byly prowadzone w
srodowisku 0 r6znym odczynie. Modyfikacje, ktore przeprowadzita Habilitantka wyraznie

poprawily niektore z tych wlasciwosci, szczegolnie dotyczace preparatow biatek dyni.

Kandydatka w opisie swojego Osiggni¢cia wskazuje ostatni cel szczegdélowy — okreslenie
wptywu rodzaju preparatu biatkowego (obecnos¢ frakcji biatkowej i niebiatkowej) poddanego
modyfikacji enzymatycznej i chemicznej na wiasciwosci funkcjonalne badanych preparatow
biatek roslinnych, cho¢ nie po$wigeca mu osobnego podrozdzialu. Decyzja ta by¢ moze
wynikala z tego, ze wiele watkow z tego celu, cho¢by wlasciwosci funkcjonalne badanych
preparatow bialek roslinnych, pojawia si¢ we wczesniejszych celach szczegétowych. 1 chod
watek sktadnikow niebiatkowych poruszony zostat we wprowadzeniu do problematyki
badawczej opisanej w podrozdziale 4.1, wedlug recenzenta nie do konca zrozumiate jest

podawanie tego celu szczegotowego.

Mato zadowalajacym elementem w kilku publikacjach stanowigcych podstawe Osiggnigcia jest
analiza statystyczna. Na przyktad brak jest opisu roznic dla analizowanych aminokwasow w
tabeli 1 w publikacji B2, cho¢ zagadnienie to omawiane jest w tek$cie. Dodatkowo nie jest
jasne czego dotyczy w tej tabeli opis roznic statystycznych dla suchej masy i biatka
catkowitego. W tabeli 1 1 3 w publikacji B4 opis sugeruje, ze istotne roznice wykazano dla
wartosci umieszczonych w wersach tych tabel, a ewidentnie chodzi o kolumny, co
potwierdzono w tekscie dotyczacym omowienia tych tabel. Ponadto w opinii recenzenta mozna

byto zastosowa¢ bardziej doglebng analizg¢ statystyczng i porownaé probki nie tylko w obrebie
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stosowanego odczynu, ale rdwniez stezenia bezwodnika kwasu octowego (rysunek 2, 4-6,
publikacja B4; rysunek 3 i 4, publikacja B5). Warto doda¢, ze o ile analizy wtasciwosci
funkcjonalnych, analizy chemiczne jak rowniez acetylacja oraz fosforylacja zostaly wykonane
w powtorzeniach, to ani w Osiggnieciu ani w publikacjach dotyczacych modyfikacji
preparatéw z uzyciem obrobki enzymatycznej nie jest wspomniane nic na temat powtdrzen tego

procesu.

Habilitantka we wszystkich pracach poddaje analizie sktad aminokwasowy zmodyfikowanych
biatek omawiajagc wnikliwie réznice w tym skladzie w stosunku do biatka nie
zmodyfikowanego, ze szczegdlnym uwzglednieniem aminokwasow egzogennych. W opinii
recenzenta tego typu analizy maja oczywiscie pewng warto$¢ poznawczg niemniej na
analizowany sktad aminokwasowy preparatéow otrzymanych po hydrolizie sktadato si¢ wiele
czynnikow. Dr Miedzianka dostrzega to wskazujac w niektorych, cho¢ nie wszystkich,
publikacjach z Osiagnigcia. Jasne jest, ze sktad aminokwasowy biatka zwlaszcza poddanego
hydrolizie praktycznie nie ulega zmianie. Otrzymane réznice wynikaty jedynie z wszystkich
operacji nastepujacych po procesie modyfikujacym, na przyktad wirowaniu, oddzielaniu
supernatantu 1 liofilizacji tego ptynu. Jesli zatem w precypitacie zostata jaka$ czes$¢ bialek,
mogto to mie¢ wpltyw na sktad aminokwasowy czesci, ktora pozostala w supernatancie.
Uzyskane wyniki niekoniecznie musiatyby si¢ powtdorzy¢, gdyby catos¢ procesu wykonano w
warunkach przemystowych. Wazniejszym aspektem, ktory w tym kontek$cie mozna bytoby
zglebic jest zmiana strawnos$ci biatka, bo ona decyduje o dostgpnosci cennych aminokwaséw
egzogennych w uktadzie pokarmowym cztowieka. Autorka przeprowadza takie analizy, co
prawda dopiero na preparatach biatkowych ryzu i dyni niekoniecznie udowadniajac, ze
zastosowane modyfikacje istotnie (publikacja B5) lub w zdecydowany sposob (publikacja B4)

zmieniajg (to znaczy poprawiajg) strawnosc.

Jako btad edytorski mozna by uzna¢, réwniez w publikacji B4, podpis pod rysunkiem 5 1 6,
ktory dotyczy aktywnos$ci emulsyjnej, cho¢ rzeczywiscie rysunek 6 odnosi si¢ do stabilnosci

emulsji, co sugeruje skrot zastosowany w podpisie oraz tekst pracy.

Dyskusyjne jest uzywanie sformutowan typu ,,acetylacja koncentratu biatek” czy ,,fosforylacja
izolatu biatek”, bo tak naprawde acetylacja czy fosforylacja dotyczyta biatek. Bardziej mamy
wiec do czynienia z ,,koncentratem acetylowanego biatka” i ,,izolatem fosforylowanego biatka”

niz z ,,acetylowanym koncentratem biatek”, czy ,,fosforyzowanym izolatem biatka”.



Niezrozumiate dla recenzenta jest to, ze w uzasadnieniu podjecia badan w publikacji BS
Habilitantka wskazuje, ze acetylowanie biatek ryzu nie bylo stosowane i jest nowoscig, CO
podkresla w autoreferacie i co potwierdza przeglad baz danych dokonany przez recenzenta, a
jednoczesnie w tej samej pracy (B5) w dyskusji dr Miedzianka wskazujgc zrodto ksigzkowe
pisze, ze preparaty acetylowanych biatek ryzu moga by¢ zastosowane w przetworstwie migsa,
ryb i produktéw roslinnych poniewaz poprawiaja ich wlasciwos$ci reologiczne i redukuja utrate

masy podczas ogrzewania.

Omowienie wynikow prac stanowigcych Osiaggnigcie naukowe Habilitantki wienhczy
podsumowanie, cho¢ w opinii recenzenta zdecydowanie bardziej zasadne byloby

sformutowanie wnioskow wyptywajacych z przeprowadzonych badan.

Podsumowujac nalezy uzna¢, ze dr Miedzianka osiagneta wskazany w Osiagnieciu cel,
jednakze w opinii recenzenta niezrozumiate jest eksponowanie w celu gtéwnym zamiaru
otrzymania ,,modyfikatow bialkowych o potencjalnym zastosowaniu w zywnosci i produkcji
pasz”. Z przeprowadzonych badan nie wynikato, ze otrzymane preparaty miatyby by¢ uzyte
jako pasza. Jest to niefortunny pomyst réwniez z perspektywy dyscypliny, w ktorej Kandydatka
stara si¢ zdoby¢ stopien doktora habilitowanego. Gléwng zaleta omawianych w Osiagnieciu
modyfikacji biatek jest poprawa ich wilasciwosci funkcjonalnych — wodochtonnosci,
olejochtonnosci, pianotworczosci i zdolnosci do emulgacji. Analiza dostgpnych naukowych baz
danych przeprowadzona przez recenzenta potwierdza nowatorski charakter podjetych badan.
Kazda z prac stanowiacych czg$¢ Osiagnigcia w roku publikacji zawierata pewien element

nowosci, przez co przyczynita si¢ do poszerzenia wiedzy w badanym obszarze.

Pomimo przedstawionych watpliwosci 1 uwag stwierdzam, ze dr Joanna Miedzianka
wzbogacita wiedze¢ technologéw na temat wplywu modyfikacji wybranych biatek roslinnych
na ich wlasciwosci funkcjonalne i profil aminokwasowy. Uzyskane wyniki moga zainspirowaé
producentéw preparatow bialek do ich modyfikacji w celu poprawienia ich wlasciwosci
funkcjonalnych. Poniewaz wyniki badan przeprowadzonych przez Habilitantke w czasie ich
publikacji stanowily nowos$¢, nalezy uznaé, ze w istotny sposdb poszerzyly wiedze w

dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie.

Aktywnos¢ naukowa realizowana poza macierzysta uczelnig

Ocena aktywnosci naukowej realizowanej w wigcej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej

bez watpienia jest pozytywna. Habilitantka odbyta w 2014 roku trzymiesigczny staz naukowy



na Uniwersytecie Miguel Hernandez, Orihuela, Hiszpania czego efektem bylo nie tylko zdobyte
doswiadczenie, ale rowniez publikacje. Nalezy podkresli¢, ze nawigzana wspdlpraca miata
swojg kontynuacje w 2020 roku, co tez zaowocowato kolejng publikacja. Dr Miedzianka
wspolpracowata rowniez z kilkoma innymi jednostkami, mi¢gdzy innymi z Wydziatu Nauk o
Rolnictwie na Politechnice w Marche, Ancona we Wtoszech oraz Zaktadem Farmakologii
Doswiadczalnej i Klinicznej, Uniwersytetu Medycznego w Lublinie. Nalezy podkresli¢, ze w
obydwu przypadkach wspotpraca byla owocna, poniewaz rowniez Kkonczyla si¢
opublikowanymi pracami badawczymi. Co wazne, powyzej 0omowiona wspotpraca dotyczyta

dyscypliny, w ktorej Kandydatka ubiega si¢ o uzyskanie stopnia doktora habilitowanego.

Ocena pozostalych osiagnie¢ naukowo-badawczych

Dokumentacja dorobku naukowego dr inz. Joanny Miedzianki wraz z publikacjami
stanowigcymi Osiggnigcie obejmuje tgcznie 113 pozycji, z czego 90 powstato po uzyskaniu
stopnia doktora. Kandydatka opublikowata 39 oryginalnych prac tworczych, z ktorych 35
ukazata si¢ po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Ponadto jest autorka jednego artykutu
przegladowego oraz 74 naukowych komunikatow konferencyjnych (w tym 25 na konferencjach
migdzynarodowych). 27 artykuldw ukazato si¢ w renomowanych czasopismach z listy JCR.
Sumaryczny IF przedstawiony przez Habilitantk¢ wynosi 83,9 cho¢ wg przedstawionych
danych w ocenianej dokumentacji suma ta wynosi 73,05. Podobne rozbieznos$ci dotycza tacznej
liczby punktow MNiISW/MEIN — 2050 (wersja Habilitantki) i 1754 (wyliczenia recenzenta).
Wedtug bazy Web of Science (na dzien 23.02.2024) prace Habilitantki cytowano 106 razy (bez

autocytowan), a indeks Hirscha wynosit 9.

Dr Miedzianka swoje doswiadczenie naukowe zaczgta zbiera¢ w czasie studidéw doktoranckich.
W ramach pracy doktorskiej pt. ,,Wtasciwosci funkcjonalne biatka ziemniaczanego poddanego
modyfikacji chemicznej”, gdzie okreslata wptyw technologii otrzymywania preparatow biatka
ziemniaczanego oraz warunkow jego modyfikacji za pomocg bezwodnika kwasu octowego na
sktad chemiczny 1 wybrane witasciwosci funkcjonalne uzyskanych modyfikatow. Wartos¢
naukowa tej pracy zostata potwierdzona w dwoch pracach naukowych opublikowanych w
czasopismach z listy JCR. Oprocz badan do swojej pracy doktorskiej Kandydatka uczestniczyta
czynnie w innych badaniach np. analizujac wptyw parametréw surowcowych na wilasciwosci
otrzymywanych produktow ekstrudowanych, co rowniez zaowocowalo pracami naukowymi

oraz prezentacjami doniesien na konferencjach naukowych. Innym kierunkiem dziatalnos$ci



naukowej przed uzyskaniem stopnia doktora byta rowniez ocena jakosci sktadu chemicznego

nowych odmian ziemniakéw o czerwonym i fioletowym migzszu.

Po uzyskaniu stopnia doktora Habilitantka rozszerzyta znacznie zakres swoich zainteresowan
naukowych. Jej badania koncentrowaty si¢ gldwnie w trzech obszarach badawczych takich jak
funkcjonalne przekaski ekstrudowane wzbogacone w skladniki odzywcze, zwiazki
prozdrowotne i antyzywieniowe w ziemniakach oraz ich przetworach, analiza wtasciwosci
preparatow bialkowych otrzymywanych z roéznych surowcéw roslinnych. Prowadzona
dziatalno$¢ naukowa pozwolita Jej wzig¢ udziat w miedzynarodowym projekcie badawczym
dotyczacym wzbogacania w sktadniki organiczne ekstrudowanych produktow przekaskowych
wspotfinansowanym z funduszy Unii Europejskiej w ramach inicjatywy Eureka, co
zaowocowalo wczesniej wymienionym stazem i licznymi publikacjami. W ramach innego
grantu prowadzila analizy profilu aminokwasowego ziemniakdéw o roéznej barwie migzszu w
zaleznosci od warunkoéw przechowywania. Ponadto analizowala rowniez wilasciwosci
antymikrobiologiczne i przeciwutleniajace ekstraktow z kietkow ziemniaka. Brata takze udziat
w analizie cech fizykochemicznych i zawartosci zwigzkéw bioaktywnych w bulwach
ziemniakow rdéznych odmian, czego wynikiem byly trzy artykuty 1 10 komunikatow
zaprezentowanych na konferencjach naukowych. Kolejne prace dotyczyly migdzy innymi
okreslenia zawartosci polifenoli ogdétem 1 wlasciwosci przeciwutleniajgcych suszow
otrzymywanych z ziemniakow, wptywu termicznej koagulacji biatek na sktad aminokwasowy
1 warto$¢ odzywcza uzyskanych koncentratow, wptywu réznych czynnikéw technologicznych
na wilasciwosci sensoryczne otrzymywanych koncentratow biatkowych, okreslenie dziatania
przeciwutleniajacego 1 przeciwbakteryjnego wybranych nasion roslin przyprawowych 1 alg
bogatych w biatko 1 zwiazki polifenolowe. Dr Miedzianka w wielu pracach analizowata frakcje
biatkowe, w tym profil aminokwasowy. Materialem badawczym w tych analizach byty miedzy
innymi ciastka, frankfurterki, drozdze. W 2017 roku rozpocz¢ta badania dotyczace
zagospodarowania wytlokow z przemystu olejarskiego skupiajgc si¢ migdzy innymi na

pozyskiwaniu bialek z makuchoéw dyniowych, konopnych oraz zarodkow pszennych.

Na uwage zastuguje warsztat analityczny Habilitantki. Autorka w swoich pracach uzywa
najnowszych technik uznanych w $rodowisku migedzynarodowym. Oprécz wymienionej juz
analizy wodochlonnosci, olejochtonnosci, wlasciwosci pianotworczych 1 zdolnosci
emulgacyjnych stosuje n.in. techniki chromatograficzne, analize chemiczng, elektroforeze,
absorpcyjna spektrometri¢ atomowag oraz analiz¢ widm w podczerwieni z transformacja

Fouriera. Duza wiedza, dorobek naukowy i bogaty warsztat analityczny Kandydatki



owocowaly przyznawaniem dofinansowania projektow badawczych ze srodkéw nie tylko Jej
rodzimej uczelni, ale réwniez ze srodkow zewnetrznych. We wspomnianych projektach
Habilitantka byta zar6wno wykonawcg, jak i kierownikiem. Dorobek dr Joanny Miedzianki
uzupehnia Jej wspolpraca z otoczeniem gospodarczym, z kilkoma przedsiebiorcami. M.in. w
ramach Bonu na innowacj¢ we wspoOlpracy z jednym z przedsigbiorcow brata udziat w projekcie
»Opracowanie warunkow innowacyjnego procesu pozyskiwania biatek ro§linnych z wyttokow
po tloczeniu olejéw na zimno do wykorzystania W produkcji zywnos$ci”.

Analizujgc dorobek naukowy dr inz. Joanny Miedzianki stwierdzam, ze jest on znaczacy

1 wyraznie powickszyt si¢ po uzyskaniu stopnia doktora.

Ocena innych osiagnieé

Cho¢ osiagnig¢cia dydaktyczne i organizacyjne formalnie nie podlegaja ocenie zgodnie z
obowigzujacymi przepisami i nie wptywajg na wniosek koncowy sa jednak oczekiwanym

elementem autoreferatu i w mojej ocenie sa warte dostrzezenia.

Dorobek dydaktyczny dr inz. Joanny Miedzianki to promotorstwo kilkunastu prac
magisterskich oraz kilku prac dyplomowych studiow pierwszego stopnia. Habilitantka byta
robwniez recenzentkg takich prac, a takze promotorem pomocniczym obronionej pracy
doktorskiej. Kandydatka opracowywala treSci programowe, jak rowniez prowadzita szereg
zaje¢ na kilku kierunkach zaré6wno w jezyku polskim jak 1 dla studentéw programu Erasmus w
jezyku angielskim. Byta czlonkiem Wydziatlowej Komisji Programowej dla kierunku
Zarzadzanie jako$cig i analiza zywno$ci. Co wazne, W dorobku dydaktycznym wskazuje
rowniez funkcje redaktora goscinnego w czasopismie Agriculture (ISSN: 2077-0472), Special
Issue AgriFood Processing, Production and Quality Analysis, jak rowniez cztonkostwo w
radzie recenzentow w czasopismie Processes (ISSN: 2227-9717), cho¢ w opinii recenzenta to
jest bardziej dziatalno$¢ organizacyjna, a nawet naukowa. Znamienne jest rowniez to, ze dr
Miedzianka aktywna jest takze jako recenzent publikacji o zasiggu mi¢dzynarodowym. Na
chwile kompletowania dokumentacji stanowiacych podstawe tej recenzji miata ich w dorobku

13.

0d 2009 roku Dr inz. Joanna Miedzianka jest czlonkiem Polskiego Towarzystwa Technologdéw
Zywno$ci. Brata m.in. udzial w organizacji konferencji naukowych, w pracach komisji
rekrutacyjnej kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka na rodzimym wydziale,

byta wielokrotnie egzaminatorem eliminacji okregowych Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci
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Rolniczych, a od 2019 r. do dzisiaj jest cztonkiem Wiodacego Zespotu Badawczego Zywnos¢
I Zdrowie.

Kandydatka od jedenastu lat jest kierownikiem pracowni Analizy Produktow Zywno$ciowych
Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.
Brata udziat w licznych kursach i szkoleniach, a za swoja dzialalno§¢ naukowa i organizacyjna

zdobywata nagrody rektora.

Warto tu zwroci¢ uwage na brak dorobku popularyzatorskiego Habilitantki. Jako potencjalnie
przyszty pracownik samodzielny 1 kandydat na profesora dr Miedzianka powinna wzig¢ to pod
uwage 1 dzieli¢ si¢ swoja wiedza réwniez poza srodowiskiem naukowym biorac udziat na
przyktad w dniach otwartych, festiwalach nauki, udzielajac wywiadow w mediach lub piszac

artykuty popularno-naukowe.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Biorac pod uwage pozytywnie ocenione Osiagniecie pt. ,, Wplyw wybranych modyfikacji biatek
ro$linnych na witasciwosci funkcjonalne i profil aminokwasowy otrzymanych preparatow”,
oraz pozostalg istotng aktywno$¢ naukowa realizowang poza uczelnig macierzysta, stwierdzam,
ze dr inz. Joanna Miedzianka spetnia okreslone Kryteria stawiane osobom ubiegajacym si¢ o
nadanie stopnia doktora habilitowanego zawarte w art. 219 ustawy z dnia 10 marca 2023 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2023 r. poz. 742 ze zm.). Ponadto Jej catkowity
dorobek naukowy, osiagnigcia organizacyjne i dydaktyczne dodatkowo dowodza, ze zastuguje
na miano samodzielnego pracownika naukowego, dlatego przedktadam do Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytet Przyrodniczego we Wroctawiu
wniosek o dopuszczenie dr inz. Joanny Miedzianki do dalszych etapow postgpowania celem
nadania stopnia naukowego doktora habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie technologia

zywnoscl 1 zywienia.

Prof. dr hab. Pawel Glibowski
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