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Ocena dorobku naukowego, dydaktycznego, organizacyjnego oraz cyklu
publikacji pod tytulem ,Znaczenie analizy sensorycznej w ocenie jakoSci migsa i
przetworow miesnych ze wzgledu na aspekty technologiczne i analityczne" w zwigzku z
postepowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego Pani dr inz

Danucie Jaworskiej w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i

Zywienia.

Niniejszag ocen¢ wykonatem na podstawie dokumentacji przygotowanej przez Habilitantke
zgodnie z ustawg z dnia 14.03. 2003 rok o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
stopniu 1 tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2003r nr 65 poz. 595 z pdzniejszymi zmianami)
oraz rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 30.10.2015r. w sprawie
kryteriow oceny osiggni¢¢ osoby ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego

(Dz.U. z 2011 . nr 196 poz. 1165 12015 r. poz. 1842)
Informacje ogélne o kandydatce do stopnia doktora habilitowanego

Dr inz. Danuta Jaworska jest absolwentka Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji, Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ktory ukonczyta w
1987 roku uzyskujac stopien magistra inzyniera na kierunku technologia zywnosci 1 Zywienie
czlowieka w zakresie zywienie cztowieka. W 2004 roku uzyskala stopien doktora nauk
rolniczych na podstawie rozprawy doktorskiej pt. ,,Wplyw cech tekstury na ogodlng jakos¢
sensoryczng 1 akceptacje wybranych produktow spozywczych", ktérej promotorem byt prof.
dr hab. Franciszek Swiderski. Obecnie jest zatrudniona jako adiunkt w Katedrze Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnosci na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i

Konsumpcji SGGW w Warszawie.



Ocena osiagniecia naukowego

Osiggnigciem naukowym dr inz. Danuty Jaworskiej stanowigcym podstawe do
ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego zgodnie z Ustawa z dnia 14.03. 2003
rok o stopniach naukowych 1 tytule naukowym oraz stopniu i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z
2003 r. nr 65 poz. 595 z podzniejszymi zmianami) jest cykl siedmiu powigzanych ze sobg
tematycznie oryginalnych publikacji, ujetych pod wspdlnym tytutem ,,Znaczenie analizy
sensorycznej w ocenie jako$ci migsa i przetworéw miesnych ze wzgledu na aspekty
technologiczne 1 analityczne". Osiggniecie naukowe zostalo przedstawione i1 omowione w
autoreferacie ( zal. 2 str. 4 - 24), oraz w postaci zatagczonych kopii siedmiu publikacji. (zal. nr
5). Publikacje wchodzace w sklad osiggnigcia naukowego zostaly opublikowane w
recenzowanych czasopismach o zasiggu migdzynarodowym, takich jak: Meat Science (IF
2.615; 35 punktow. MNiSW), International Journal of Food Science and Technology (IF
1.259; 25 punktéw MNiSW), Journal of Biomedicine and Biotechnology (IF 1.579; 20
punktow MNiSW), Food Science and Technology Research (IF 0.401; 10 punktow MNISW),
Zywno$¢, Nauka, Technologia, Jakos¢ (4 15 punktow MNiSW), Meat Quality of Slaughter
Animals in Meat Quality. Genetics and Enviromental Factors (5 punktow MNiSW).

Zgodnie z zawartymi w zal. 2 i 3 danymi suma punktow za publikacje wchodzace w
sktad osiagnigcia wynosi 115, atgczny IF 5.882. W czterech publikacjach Pani dr inz. Danuta
Jaworska jest pierwszym i korespondencyjnym autorem, w trzech drugim. Jak wynika z
o$wiadczen wspotautoréw (zal. 4) jest takze autorem, lub wspdtautorem koncepcji badan.
Swoj udziat w powyzszych pracach Autorka szacuje na 34-80% (zat. 3).

Poruszony przez Autorke problem okreslenia znaczenia analizy sensorycznej w ocenie
jakosci migsa ijego przetworéw ma duze znaczenie naukowe i praktyczne z kilku powodow.
Ocena sensoryczna jest oparta na wrazeniach, jakie poszczego6lne bodzce wywolujg w naszym
organizmie. Dlatego tez jest jedynym narzedziem odpowiadajacym na pytanie jakie
wyrdzniki, ich proporcje 1 kombinacje moga mie¢ wptyw na okreslone reakcje konsumentow
na dany produkt i tym samym by¢ weryfikatorem efektow proceséw wytworczych.

Zasadniczym celem przedstawionego osiagnigcia jest wykazanie znaczenia i
mozliwosci wykorzystania analizy sensorycznej w ocenie jakos$ci migsa i jego przetwordw i

omowienie optymalnych metod i warunkow oceny.



Dla osiggniecia zatozonych zadan Pani doktor postuzyla si¢ zorgamzowanym i
przeszkolonym przez siebie zespotem, ktorego cztonkowie maja wieloletnie do§wiadczenie w
stosowaniu metody profilowania jakosci (QDA) w sensorycznych ocenach migsa 1 jego
przetworow.

Pozwolito to Autorce na wykazanie, ze zarOwno czynniki przyzyciowe (rasa, mig¢snosc,
polimorfizm genu CAST, poziom IMF, wady migsa, suplementacja pasz sktadnikami
bioaktywnymi), oraz technologiczne (obrobka cieplna, wzbogacanie przetworéw w dodatki
funkcjonalne) majg istotny wplyw na jako$¢ sensoryczng migsa wieprzowego i jego
przetworow.

Autorka wskazata, ktory z 4 wariantow polimorficznych genu kalpastatyny ma najwigkszy
wplyw na jako$¢ sensoryczng migsa wieprzowego. Ocena QDA trzech glownych rodzajow
miesa wadliwego, wykazala ze jedynie migso DFD, cechujace si¢ najnizszg jako$cig migsa
surowego po zastosowaniu obrobki cieplnej ze wzgledu na wysokie noty kruchosci i
soczystosci moze by¢ wykorzystane jako migso konsumpcyjne i przetworcze.

Autorka na podstawie oceny sensorycznej mig¢sa wieprzowego z roézng zawartoscig IMF
ustalifa, Ze na rynku krajowym, warunkiem akceptacji sensorycznej migsa wieprzowego po
obrobce cieplnej, jest minimalna zawarto§¢ IMF na poziomie 2%, natomiast dla migsa
surowego Qako$¢ oczekiwana) ponizej 2%. Pani Doktor wykazata takze, Zze migso wieprzowe
surowe cechujace si¢ wysoka jakoscig Uako$¢ oczekiwana) charakteryzowato si¢ niska
jakoscia po obrobce cieplnej Gako$¢ doswiadczalna). Sg to wazne spostrzezenia zaroOwno z
punktu widzenia naukowego, jak i aplikacyjnego. Podobng warto§¢ ma wykazane na
podstawie . oceny sensorycznej zroznicowanie przydatno$ci migsa wieprzowego o rdznej
migsnosci na cele kulinarne ( klasa E) i przetworcze (klasa U). Wazng informacja jest takze
spostrzezenie, ze proba poprawy wilasciwosci funkcjonalnych migsa jagnigcego za pomoca
dodatku do paszy w postaci 1% oleju rybnego, O.I1% kwasu kamozynowego 1 0.3% selenu
nieorganicznego moze skutkowaé istotnym pogorszeniem wilasciwosci sensorycznych migsa
Podobnie w przypadku suchych fermentowanych wyrobow gotowych, dodatek roéznych
szczepOw bakterii probiotycznych i katechin w postaci ekstraktu zielonej herbaty, aczkolwiek
nie wplywal na jako$¢ sensoryczng tych wyrobdéw po okresie fermentacji 1 dojrzewania, to
180 dni sktadowania w znaczacym stopniu obnizalo ich jako§¢ sensoryczng w porownaniu z
proba kontrolna.

Na podstawie doswiadczen wilasnych i przegladu piSmiennictwa, Autorka wskazuje na role
jaka odgrywa odpowiednie wyszkolenie, dobra znajomo$¢ metodologii sensorycznej oraz

doswiadczenie w uzyskiwaniu wiarygodnych wynikow badan.



W przedstawionym przez Autorke osiagnigciu naukowym trudno jest doszukiwaé sie
jakichkolwiek niejasnosci z uwagi na fakt, Ze prace stanowigce podstaweg osiggnigcia zostaly
opublikowane w renomowanych recenzowanych czasopismach. Jednakze po zapoznaniu si¢ z
autoreferatem nie moge zgodzi¢ si¢ z sugestia, ze migso klasy S wykazuje wysoka
przydatno$¢ technologiczng (str. IO) co jest sprzeczne ze wczesniejsza charakterystykg tego
mig¢sa zaprezentowang na str. 9 autoreferatu.

Podsumowujac, przedstawione do oceny osiagniecie naukowe w postaci siedmiu
oryginalnych publikacji pt. "Znaczenie analizy sensorycznej w ocenie jako$ci miegsa i
przetwordw migsnych ze wzgledu na aspekty technologiczne i analityczne" oceniam jako
warto§ciowe 1 poszerzajace wiedz¢ w zakresie technologii zywno$ci dotyczacym znaczenia
1 wykorzystania analizy sensorycznej w ocenie jako$ci migsa wieprzowego i wyrobow z niego

wyprodukowanych, uwzgledniajac czynniki przyzyciowe i technologiczne.

Ocena pozostalych osiagnie¢ naukowo-badawczych

Dorobek naukowy Pani dr inz. Danuty Jaworskiej stanowi tacznie 8 pozycje w
ktorych jest autorem, lub wspotautorem obejmujacych:
- 20 publikacji indeksowanych przez bazg JCR (w tym 7 przedstawionych jako osiggniecie
naukowe) o facznym podanym prze Autorke Impact Factor wg roku 28.265. S-letni IF
wynosit 37.004, a taczna suma punktow z listy MNiSW 489.
- 38 publikacji punktowanych z listy B MNiSW o facznej sumie punktow wynoszacej 180
- 21 prac opublikowanych jako rozdzialy w monografiach naukowych krajowych i
monografiach naukowych w jezyku angielskim, o lacznej sumie punktow &4
- 4 publikacje w oryginalnych recenzowanych czasopismach migdzynarodowych
niewymienionych w wykazie MNiSW.
Szacowany przez Panig Doktor udzial w pracach wahal si¢ w granicach 10 - 90%.
Sumaryczny IF nie wliczajac 7 prac stanowigcych osiagniecie, liczony wedlug roku wynosi
22.383, a wartos¢ punktowa 657. Wliczajac publikacje stanowigce osiagnigcie, powyzsze
warto$ci wynosza: IF 28.265, a suma punktow 772, przy czym 729 punktow uzyskano po
obronie pracy doktorskiej. Liczba cytowan wedlug Web of Science wynosi 204, a indeks
Hirsha 9. W moim odczuciu jest to dorobek istotnie znaczacy.

Dorobek naukowy Pani dr inz. Danuty Jaworskiej po uzyskaniu stopnia doktora w

ogromnej wigkszosci zwigzany jest z analizg sensoryczng zywno$ci oraz poszukiwaniem i



oceng  wspOlzaleznosci  pomiedzy  wskaznikami  sensorycznymi, a  réznorakimi
uwarunkowaniami majacymi wplyw na jako$¢ produktoéw pochodzenia zwierzgcego,
produktow roslinnych, zbozowych, przemystu mleczarskiego czy piwowarskiego.
W autoreferacie Pani doktor wyrdznila trzy obszary tematyczne ukierunkowane na rozne
dzialy przemystu spozywczego
Prace zwigzane z pierwszym wyr6znionym obszarem badawczym, obejmujace gtdéwnie okres
przed uzyskaniem stopnia doktora ukierunkowane byly na zagadnienia dotyczace wplywu
obrobki wstepnej, cieplnej i przechowywania roslin stragczkowych na zdolno$¢ absorbeji
wody. Zaowocowaty one cyklem 5 publikacji w recenzowanych krajowych czasopismach
naukowych (IL.D.1-5)
Drugi obszar badawczy, wedlug mnie chyba najwazniejszy w dorobku Pani doktor, obejmuje
szereg prac zwigzanych z uwarunkowaniami jakosci sensorycznej szerokiej gamy produktow
zywnosciowych. Dwie z nich (ILD.6 i IL.D.8) dotycza badan preferencji konsumenckiej
réznych rodzajow piwa pilznenskiego i1 profilowania jako$ci sensorycznej piw tego typu. W
innych pracach (11.D.18 1 I1.D.20), Autorka wskazala na mozliwo$ci wykorzystania zar6wno
badan konsumenckich, jak 1 laboratoryjnych do profilowania jakosci, lacznie z optymalizacja
sktadu i oceng nowych produktéw zywnosciowych na przykladzie pierogéw i batonow typu
musli. Wskazuje tez na rolg¢ thuszczu w ocenie jakoSci twarogdw. Oryginalne s3 tez prace na
temat znaczenia tekstury w ocenie jakosci jogurtow czy produktéw kruchych (I1.AI, II. A2)

Poczawszy od rozpoczgcia w2005 roku pracy w Katedrze Technologii
Gastronomicznej i Higieny Zywnos$ci, obecnie kierowanj przez prof. dr hab. Wiestawa
Przybylskiego 1 przy wspolpracy z Panem profesorem, Pani doktor znaczaco poszerzyta swoj
dorobek naukowy o badania zwigzane z migsem, glownie wieprzowym i jego przetworami.
Pomimo duzego znaczenia w Jej dorobku (ponad 30 prac recenzowanych) tematyka ta jest
bardzo skromnie opisana w autoreferacie, dlatego tez po czesci ja uzupetni¢. Prace w tym
obszarze obejmowaly m.in. badania zwigzkéw pomigdzy warto$cia rzezng, a jakoscig
sensoryczng trzech syntetycznych linii trzody chlewnej (I.AS8), jakosci technologicznej i
sensoryczne] zarowno migsa wadliwego (I1.Al2), jak 1 w odniesieniu do migsni i profilu
biatkowego wycieku (II.A14). Miala takze udziat w badaniach dotyczacych charakterystyki
technologicznej, sensorycznej i trwatosci migsa tucznikdw o zréoznicowanym zasi¢gu spadku
pH (ILD 16), czy zastosowania wieloczynnikowe]j analizy w ocenie wartosci technologicznej i
jakosci sensorycznej migsa $win (11.D22).

Trzeci wyr6zniony obszar badawczy skupia si¢ wokol sensorycznej oceny jakosci

produktéw wzbogaconych o WNKT, czy o preparaty blonnikowe o duzej zawarto$ci beta-



glukanow (I1.A.2-4, IL.D.13 1 2 prace w recenzjach). Na podstawie oceny sensorycznel
wskazata gorne limity dodatku preparatow olejow rybnych, do réznych typéw zywnosSci oraz
na maksymalny dodatek blonnika do pieczywa i makaronu, bez pogorszenia ich wartosci
sensorycznej. Wykazala tez, ze proces suszenia rozpytowego stosowany do otrzymywania
preparatow mikrokapsutkowych powoduje zmiany w profilu sensorycznym produktu.

Obok dziatalno$ci stricte badawczej, Pani dr inz. Danuta Jaworska bierze czynny
udzial w sympozjach eksperckich organizowanych przez PZPBM dotyczacych opracowania
"Ontologicznej hierarchii cech Ontobeef' w ramach projektu " optymalizacja produkcji
wotowiny w Polsce zgodnie ze strategia " od widelca do zagrody".

Brata udziat w 9 projektach badawczych:

- w latach 2006-2007 w 2 grantach SGGW jako kierownik i wykonawca

- w latach w latach 2006-2008 jako wykonawca w 3 grantach obejmujacych wspodtprace
SGGW z Uniwersytetem w Bonn Niemcy (2), oraz z INRA Francja (I)

- w latach 2008-2010 jako wykonawca w 3 grantach obejmujacych wspotprace SGGW z UP
w Lublinie

- jako wykonawca w projekcie wspotfinansowanym z Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego
Wyglosita tez dwa petne referaty na konferencjach krajowych.
W latach 2005-2013 byta wielokrotnie nagradzana przez JM Rektora SGGW i1 JM Rektora UP
w Lublinie za dziatalno$¢ naukowsa, zarowno nagrodami indywidualnymi i zespotowymi.
W trakcie pracy odbyta 4 miesigczne staze naukowe na Uniwersytecie w Bonn, oraz 2 staze w
instytucie naukowym INRA we Francji. Aktywnie wspotpracuje z innymi o$rodkami

akademickimi i naukowymi w Polsce.

W podsumowaniu tej czesci opinii stwierdzam, ze Pani doktor inz. Danuta Jaworska
ma znaczacy 1 wartoSciowy dorobek naukowy w zakresie technologii zywnosci,
opublikowany w uznanych i recenzowanych czasopismach naukowych. Dorobek zostat
znaczaco poszerzony po uzyskaniu stopnia doktora. Jej osiggnig¢cia naukowe jednoznacznie
wskazuja, ze jest ona niekwestionowanym autorytetem w ocenie jako$ci zywnosci metodami
sensorycznymi. W jej dorobku wyrézni¢c mozna zaréwno aspekty praktyczne, jak i
warto$ciowe dane naukowe przyczyniajace si¢ do rozwoju technologii zywnosci w zakresie

sensorycznych metod oceny jakosci.



Ocena dorobku dydaktycznego, popularyzatorskiego i organizacyjnego

Przedstawiona w zat. 3 str. 19-27 dziatalno$¢ dydaktyczna i popularyzatorska Pani dr inz.
Danuty Jaworskiej $wiadczy ojej duzej aktywnoS$ci na tym polu.

W 2015 roku uczestniczyta w krotkoterminowym stazu szkoleniowym w ramach Erasmus
"Staff mobility for training". Ukonczyta tez kurs 'System HCCP", i kurs dotyczacy wdrazania
systemu jako$ci w laboratorium badawczym. W latach 2001-2004 odbywata praktyke w
Laboratorium Analiz Sensorycznych SGGW, Warszawa.

W latach 2005-2012 uczestniczyla w 18 konferencjach migdzynarodowych wygtaszajac
referat (1), oraz prezentujac postery (17). Brata tez udziat w latach 2001-2013 w 24
konferencjach krajowych ( 9 wystapien ustnych i 15 posterow).

W latach 2004-2015 prowadzita zajecia dydaktyczne, zarowno wyktady jak i ¢wiczenia z
wielu przedmiotow na roznych stopniach i formach studiow obejmujacych rézne aspekty
technologii Zywnosci i zywienia czlowieka.

Jest inicjatorem przygotowania podrecznika akademickiego (Zywno$é pochodzenia
zwierzgeego - wybrane zagadnienia z przetworstwa 1 oceny jakoSciowej). Jest redaktorem
podrecznika akademickiego (2014r) pt" Zywno$¢ pochodzenia zwierzecego - wybrane
zagadnienia z przetworstwa i oceny jakosci", gdzie jest pierwszym autorem 3 i wspotautorem
3 rozdzialéw tego podrgcznika. Jest autorem jednego 1 wspolautorem 3 rozdziatow
podrecznika Technologia Gastronomiczna pod redakcja E. Czamieckiej-Skubiny. Ponadto
jest autorem 4 rozdziatbw w 4 innych podr¢cznikach akademickich 1 wspotautorem 7
rozdziatow w 3 innych podrecznikach.

Obok znaczacego dorobku dydaktycznego, posiada takze bogaty dorobek popularyzatorski.
Bierze udziat w dniach SSGW, prowadzi wyktady w ramach Wszechnicy Zywieniowej
SGGW, prowadzi lekcje dotyczace zasad odzywiania dla dzieci i mlodziezy, warsztaty i
pogadanki dla dzieci z zakresu komponowania diety, zasad higieny w kuchni, zjawisk
fizycznych 1 chemicznych w kuchni oraz prowadzita porady zywieniowe dla czytelnikow.
Byla egzaminatorem na olimpiadzie wiedzy 1 umiejetnosci rolniczych dla szkot Srednich. Jest
wspotautorem 7 publikacji popularno-naukowych

Jest promotorem 31 prac magisterskich, 18 prac inzynierskich. Byla tez recenzentem 51 prac

dyplomowych. Sprawuje opiek¢ naukowa nad 7 doktorantarai.



Wykonala tez szereg ekspertyz, zrecenzowata 12 publikacji naukowych w renomowanych
czasopismach.
Jest szkoleniowcem 1 liderem zespotu do przeprowadzania ocen sensorycznych migsa,

produktow miesnych i innych produktow. W latach 2008-2012 byta czlonkiem Rady
WNoZCiK.

Whiosek koncowy

Uwazam, 7ze osiggni¢cie naukowe Pani dr inz. Danuty Jaworskiej, bedace podstawa do
ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego zgodnie z Ustawa z 14. 03. 2003r. o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach naukowych i tytule w zakresie sztuki
(Dz.U. 65 poz. 595 z pdzniejszymi zmianami) stanowigce cykl 7 publikacji pod wspolnym
tytulem ,,Znaczenie analizy sensorycznej w ocenie jakosci migsa i przetworow miesnych ze
wzgledu na aspekty technologiczne i analityczne" ma znaczgca warto$¢ naukowg i stanowi
wazny wkiad w rozw¢j technologii Zzywnosci i zywienia czlowieka w zakresie oceny
sensorycznej jakosci. Jej dorobek naukowy, bardzo poszerzony w okresie jaki mingt od
uzyskania stopnia doktora, §wiadczy o duzej aktywnosci naukowej. Bogata tez jest Jej
dzialalno$¢ dydaktyczna, organizacyjna i popularyzatorska.

Bioragc pod uwage powyzsze, stwierdzam, ze Pani Doktor inz. Danuta Jaworska, spetnia
warunki jakie okreslono w Ustawie z 2003r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
stopniach naukowych i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 65 poz. 595 z p6zniejszymi zmianami i
uzupehieniami z 2005, 2011 12015 roku) w sprawie postepowania o nadanie stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia zywnosci 1 zywienia.

Stad tez wnioskuj¢ o dopuszczenie Pani dr inz. Danuty Jaworskiej do dalszego etapu

przewodu habilitacyjnego.



