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RECENZJA

dorobku naukowego dr inz. Danuty Jaworskiej w postepowaniu habilitacyjnym

w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Recenzje opracowano na wniosek Centralnej Komisji ds. Stopni 1 Tytuldw
Naukowych z dnia 5 wrze$nia 2016 r. i pisma Pani Sekretarz Komisji dr hab. Ewy Lange

zdnia 12 wrzeSnia 2016 r. Do pisma dotaczona byla dokumentacja dorobku naukowego

Habilitantki.
1. Krétka informacja o Habilitantce i Jej dotychczasowych awansach naukowych

Pani dr inz. Danuta Jaworska urodzita si¢ 14 marca 1962 roku w Plonsku. Jest
absolwentka Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkolty Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (1987). W latach 1987-2005 byta zatrudniona na
stanowisku asystenta w  Katedrze Zy wn08ci  Funkcjonalnej, Ekologicznej
i Towaroznawstwa; w latach 2001-2004 byta stuchaczka studiow doktoranckich, a od 2005 r.,
pracuje na stanowisku adiunkta w Katedrze Technologii Gastronomicznej 1 Higieny Zywn osci
na macierzystym Wydziale.

W dniu 29 czerwca 2004 roku u.yskala stopien naukowy doktora nauk rolniczych
w zakresie technologii zywnosci i Z,, ienia, nadany uchwatg Rady Wydziatu Nauk o Zyw ieniu
Cztowieka 1 Konsumpcji SGGW w Warszawie na podstawie przedstawionej rozprawy
doktorskiej pt.: ,,Wply,, cech tekstury na ogélngjakos¢ sensoryczng i akceptacj¢ wybranych

produktéw spoz,, czych." Promotorem w przewodzie doktorskim byt prof. dr hab. Franciszek

Swiderski.



2.

Ocena wartosci naukowej dorobku stanowiacego najwi¢cksze osiagni¢cie

habilitantki

Pani Danuta Jaworska przedstawila jako znaczace osi,,nigcie naukowe siedem

publikacji wchodzacych w sktad jednotematycznego cyklu, ktorych faczna wartos¢ punktowa

wynosi 114 punktéw, a IF= 6,904. Osi, nigcie zostalo zatytulowane: ,,Znaczenie analizy

sensorycznej w ocenie jako$ci migsa i przetworow migsnych ze wzgledu na aspekty

technologiczne i analityczne".

Publikacje przedstawione jako kluczowe osi, ,nigcia Habilitantki, to:
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Jaworska D., Przybylski W., 2014: The effect of selected factors on sensory quality
ofpork. Zywnos¢, Nauka, Technologia, Jakosé, 5, 31-35 (15 pkt MNiSW; IF QOOO)
Jaworska D., Czaudema M., Przybylski W., Rozbicka-Wieczorek A.J., 2016: Sensory
quglity and chemical composition of lambs meat fed diets enriched with fish and
rapeseed oils, camosic acid and seleno-compounds. Meat Science, 119, 185-192 (35
pkt MNiSW; IF 2.615).
Przybylski W., Jaworska D., Czamiecka-Skubina E., Kajak-Siemaszko K., 2008:
Ocena mozliwosci wyodrgbnienia migsa kulinarnego o  wysokiej jakosci
z uwzglednieniem migsnosci tucznikdw, pomiaru barwy 1 pH z zastosowaniem analizy
skupien. Zywnosé, Nauka, Technologia, Jakosé, 4, 43-51 (@ pkt MNiSW).
Jaworska D., Przybylski W. Kajak-Siemaszko K., Czamiecka-Skubina E., 2009:
Sensory quality of culinary pork meat in relations to slaughter and technological value.
Food Science and Technology Research, 15, 1, 65-74 (10 pkt MNiSW; IF 0,401).
Jaworska D., Neffe K., Kolozyn-Krajewska D., Dolatowski Z., 2011: Survival during
storage and sensory effect of potentia! probiotic lactic acid bacteria Lactobacillus
acidophilus Bauer and Lactobacillus casei Bif3 IV in dry fermented pork loins.
International Journal of Food Science and Technology, 46, 12, 2491-2497 (25 pkt
MNiSW; IF 1,259).
Neffe-Skocinska K., Jaworska D., Kolozyn-Krajewska D., Dolatowski Z., Jachacz-
Jowko L., 2015. The effect of LAB as probiotic starter culture and green tea extract
addition on dry fermented pork loins quality. Journal of Biomedicine and
Biotechnology (changed for BioMed Research International), Article ID 452757, DOL:
10.1 155/2015/452757 (20 pkt MNiSW; IF' 1,579).



7. Strydom P.E., Jaworska D., Kotozyn-Krajewska D., 2016: Meat Quality of Slaughter
Animals in: Meat Quality. Genetic and Enviromental Factors. (red.) Przybylski W,
Hopkins D., CRC Press, pp 32-80 (5 pkt MNiSW).

Przedstawione publikacje jako kluczowe osi, ,nigcie byty publikowane w latach 2008-
2016 w wysokopunktowych czasopismach, takich jak: Meat Science, Food Science and
Technology Research, International Journal of Food Science and Technology, Journal of
Biomedicine and Biotechnology, czy %W nos¢. Nauka. Technologia. Jakos¢. We wszystkich
przypadkach sa to prace zespotowe, oo jest oczywiste w tego typu badaniach. W przypadku
czterech publikacji dr D. Jaworska jest pierwszym autorem, co wskazuje na jej wiodaca role
w prowadzonych badaniach.

Do publikacji stanowigcych I, ,mecla naukowe Habilitantka wigczyla rozdzial
w monografii angielskojezycznej (poz. 7), ale trudno t¢ publikacje¢ uzna¢ jako publikacje
oryginalng. Swiadczy ona raczej o opanowaniu przez dr D. Jaworska wiedzy z zakresu
metodycznych aspektow badania jako$ci migsa.

Tak wigc jako kluczowe osi, , nigcie nalezy oceni¢ sze$¢ pierwszych publikacji.

W, Autoreferacie" Habilitantka przyjeta cztery hipotezy, jednak sa to hipotezy
przyjete post factum, wiec nie bede sie do nich odnosit. Wazniejsza jest analiza
poszczegolnych publikacji, ktére stanowig kluczowe osi, , nigcie.

W publikacjach 12 przedstawiono wyniki badan odnoszace si¢ do uwarunkowan
jakosci sensorycznej migsa kulinarnego w zaleznos$ci od wybranych czynnikow genetycznych
(rasa, genotyp, miesnos¢, zawartos¢ thuszczu Srodmiesniowego, poubojowych (pH)
i srodowiskowych (zywienie).

Autorka przeprowadzita badania  sensoryczne migsa tucznikow rasy Neckar
wskazujac wysokg warto$¢ sensoryczng mig¢sa pochodzacego od tych zwierzat, wypehiajac
tym samym luke w tym obszarze badawczym w odniesieniu do tego surowca.

Badajac  wplyw genotypu zwierzat na jako$¢ sensoryczng migsa Habilitantka
wykorzystata wplyw genu kalpastatyny (CAST/Rsa I) na jako$¢ sensoryczng migsa po
obrobce cieplnej. W badaniach wykazano, Zze wieprzowina uzyskana z wariantow
polimorficznych genéw CAST:CC, (D i DD roznita si¢ istotnie kruchoscia.

Kolejne badania dotyczyly jakosci sensorycznej migsa wadliwego. Poddano ocenie
sensorycznej probki migsa wadliwego: mieso kwasne (ASE - acid, soft, exudative), ktore po
obrobee cieplnej charakteryzowalo si¢ najnizsza soczysto$cig i smakowitoscia, migso RSE

(reddish, soft, exudative) nie zmienito barwy w takim stopniu jak migso ASE lub migso PSE
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(pole, soft, exudative). Natomiast w przypadku migsa DFD (dark, firm, dry), ktére ma bardzo
wysoka podatno$¢ na zmiany mikrobiologiczne, wykazano ze po obrobce cieplnej bylo
oceniane jako kruche i soczyste. Stwierdzono réwniez, ze migso DFD moze by¢
zagospodarowane do celow przetworczych i konsumpcyjnych.

Analizujac jako$¢ sensoryczng migsa w zalezno$ci od migsnosci zwierzat dr Danuta
Jaworska stwierdzilta, ze migso klasy E ma przeznaczenie kulinarne, a migso klas S i U ma
przeznaczenie przetworcze.

Badajac zalezno$¢ jakosci sensorycznej od zawartosci thuszczu $rodmigsniowego
(IMF) Habilitantka stwierdzita pozytywny wpt,, IMF na soczysto$¢, krucho$¢ i smak migsa.
Stwierdzita rowniez, ze stopien akceptacji migsa wieprzowego surowego byl znacznie
wyzszy, gdy zawarto$¢ IMF byta ponizej 2%, a krucho$¢, soczysto$¢, smakowito$¢ i ogolna
jako$¢ miegsa po obrobee cieplnej byta wyzsza gdy zawartos¢ IMF byta powyzej 2%.

Badajac jakos¢ sensoryczng migsa w zaleznosci od suplementacji paszy, zbadano
wptyw réznych form chemicznych Se dodawanych do diety oraz kwasu karnozynowego (CA)
i oleju rybnego (FO) najako$¢ sensoryczng i sklad chemiczny migsa jagniecego, stwierdzono
ze dodanie oleju rybnego na poziomie 1% do paszy zwierzat lub tacznie oleju rybnego, kwasu
karnozynowego (0,1 %) i selenu w postaci nieorganicznej (0,35 ppm) powoduje istotne
obnizenie jako$ci sensorycznej migsa jagniecego w porownaniu do migsa zwierzat
karmionych dietg kontrolng. Dodatkowo stwierdzono, ze wzbogacenie paszy w selen
najbardziej zmniejszalo sume stezenia kwasoéw thuszczowych, zwlaszcza (ASFA)
1 trombogennych (TFSA) w mig$niu longissimus thoracis.

W publikacjach 34 przedstawiono problematyke jakosci sensorycznej migsa
kulinarnego (surowego) ajakosci migsa po obrobee cieplnej. Celem przeprowadzonych badan
bylo zbadanie wystepowania zalezno$ci miedzy cechami sensorycznymi migsa surowego -
jako$¢ wizualna, a cechami sensorycznymi migsa po obrobce cieplnej -jakos$¢ doswiadczona.
Stwierdzono, ze badane migso surowe, ktore charakteryzowalo si¢ wysoka ocena wzrokowa
konsumentow uzyskiwato niskie oceny jakosci doswiadczone;.

Z kolei w publikacjach 5 - 6 przedstawiono wyniki badan dotyczace stosowania
wybranych dodatkéw funkcjonalnych do produkcji przetworow migsnych. Badano wpt, ,,
bakterii probiotycznych i ekstraktow zielonej herbaty, na jako$¢ wyrobow gotowych i ich
trwato$¢. Oceniono jako$¢ sensoryczng produktu z bakteriami potencjalnie probiotycznymi.
Celem pracy bylo okreslenie jakosci sensorycznej produktu w zalezno$ci od zastosowania
dwoch szczepdw probiotycznych: Lactobacillus acidophilus Bauer oraz Lactobacillus casei

Bif3 /IV do produkcji surowych poledwic dojrzewajacych otrzymanych z migsa wieprzowego.
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Wykazano, Ze testowane szczepy bakterii nie mialy istotnego wpt,,, na ogo6lng jakos¢
sensoryczng wyrobow po okresie fermentacji i dojrzewania. Wyzsza jako$¢ sensoryczng
wyrobu po 180 dniach przechowywania fermentowanych probek stwierdzono w przypadku
zastosowania bakterii Lactobacillus acidophilus Bauer z 02% dodatkiem glukozy
wporéwnaniu do bakterii Lactobacillus casei Bif3 /IV. Jednak, ze przyjety czas
przechowywania 180 dni istotnie wplywa na obnizenie jako$ci sensorycznej wyrobow w
odniesieniu do sensorycznej jakosci probek migsa otrzymanych po fermentacji.
Przeprowadzone badania mozna bylo wykorzysta¢ do wyznaczenia optymalnego czasu
przechowywania przeprowadzajac badania przechowywanych probek np. co 15 czy 30 dni.

Kolejny etap badan prezentowanych przez Habilitantke dotyczy jakosci sensorycznej
produktu z bakteriami potencjalnie probiotycznymi i ekstraktami zielonej herbaty. Celem
badan byta ocena wzrostu i przezywalnosci szczepOw bakterii  Lactobacillus rhamnosus
LOCK 900 w fermentowanych poledwicach wieprzowych z dodatkiem ekstraktu z zielonej
herbaty. Jako$¢ sensoryczng wyrobu ustalono w odniesieniu do wybranych wartosci
fizykochemicznych po 21 dniach dojrzewania i po 180 dniach przechowywania w prozni.
Wykazano, ze dodatek ekstraktu z zielonej herbaty nie mial wplywu na jako$é
fermentowanych wyrobéw w poréwnaniu do probek fermentowanych z zastosowaniem
szczepow Lactobacillus rhamnosus £OCK 900 i przechowywanych przez 180 dni.

Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze zastosowanie dodatkow, takich jak: bakterie
probiotyczne 1 ekstrakty zielonej herbaty na etapie przetwarzania migsa istotnie
determinowato jako$¢ sensoryczng gotowych wyrobow.

Oceniajac publikacje (cykl jednotematyczny), stwierdzam Ze maja wysoki poziom
naukowy 1s$wiadcza o opanowaniu przez Habilitantk¢ warsztatu naukowego oraz
umiejetnosci prowadzenia dyskusji naukowej, prezentacji wynikow swoich badan naukowych
i umiejetnosci  pracy zespotowej. Dr inz. Danuta Jaworska, przedstawionym cyklem

publikacji, wniosta znaczacy wktad do badan w dyscyplinie nauka o Zywnosci 1 zywieniu.
3. Ocena pozostalych osiagni¢¢ naukowo-badawczych
Po uzyskaniu stopnia doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci
1 zywienia w dorobku Pani dr Danuty Jaworskiej mozna wyrdzni¢ nastepujaca tematyke:

L Jakos¢ technologiczna nasion roslin strgczkowych.

2 Uwarunkowania jako$ci sensorycznej réznych produktow spozywczych.
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3. Jakos¢ Senso, y czna produktow spozywczych wzbogaconych
w wielonienasycone kwasy tluszczowe omega-3 czy owsiane preparaty blonnikowe
o wysokiej zawartosci 13-glukanow.

Wyniki tych badan byty publikowane w czasopismach o zasiggu miedzynarodowym
i krajowym.

Wazng strong dorobku publikacyjnego Habilitantki jest duza liczba publikacji
o zasiegu mig¢dzynarodowym o wysokim IF oraz prezentowanie wynikow badan na
konferencjach migdzynarodowych i krajowych. Nalezy podkresli¢ wysoki poziom naukowy
publikacji.

Dotychczasowy dorobek naukowy dr D. Jaworskiej to & publikacje, z czego 20 jest
na liscie JCR, 7 publikacji popularno-naukowych, 21 rozdziatéw w monografiach krajowych
izagranicznych. Liczba cytowah publikacji, kto,,ch autorkg lub wspotautorka jest
Habilitantka, wedlug Web of Science wynosi 204, za$ wspotczynnik Hirsha - 9, a liczba
cytowan wedlug bazy Scholar wynosi 427. Catkowita liczba IF wedlug roku ukazania si¢
pracy wynosi 28,265, zas$5-letni IF tych czasopism i publikacji wynosi 37.004. Catkowita
liczba uzyskanych punktow wedhug listy ministerialnej wynosi 772, a po uzyskaniu stopnia
doktora - 729.

Prace powstale po uzyskaniu stopnia doktora wskazuja na duza intensywnos¢ rozwoju
naukowego Habilitantki.

Oceniajac dorobek naukowy Pani dr Danuty Jaworskiej, stwierdzam, ze rozwigzywane
przez nig problemy badawcze $wiadczg o bardzo dob,,m przygotowaniu do prowadzenia
samodzielnej pracy badawczej. Habilitantka jest uznang dzisiaj w kraju specjalistka
w obszarze analizy senso, ,czng .

Nalezy rowniez podkresli¢ udziat Habilitantki w realizacji kilka projektow

badawczych tak w kraju, jak 1za grh ica.
4. Inne obszary aktywnoSci

W okresie swojej pracy naukowej Pani dr Danuta Jaworska brata udzial w kilku
stazach zagranicznych (Uniwersytet w Bonn, Instytut INRA - Francja) rowniez aktywnie
wspolpracuje z Uniwersytetami w Wiedniu i Gandawie oraz kilkoma o$rodkami naukowymi
w kraju, co zaowocowato kilkoma warto§ciowymi publikacjami.

Za swoje osiggni¢cia byta kilkukrotnie wyrdzniana nagrodami Rektora SGGW oraz
nagroda Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.




W okresie swojej pracy prowadzi zaje¢cia dydaktyczne na macierzystej Uczelni z kilku
przedmiotow: Technologia gastronomiczna, Technologia gastronomiczna i obstuga klienta,
Technologia przetwarzania surowcow zwierzecych, Determinanty jakoSci Zywnosci,
Opakowania do zywnosci, Opakowania 1 przechowalnictwo, Zapewnienie jakosci Zywnosci.
Prowadzi rowniez wyktady na studiach podyplomowych. Na podkreslenie zashuguje fakt, ze
Pani dr D. Jaworska byla promotorem 31 prac magisterskich, 18 prac inzynierskich
i recenzentem 51 prac dyplomowych.

Habilitantka ma rowniez dorobek w opracowywanm materiatéw dydaktycznych.
Bierze takze udziat w popularyzowaniu wiedzy o zywnosci i zywieniu.

W Autoreferacie Autorka podaje informacje o opiece nad doktorantami (7 osob), nie
precyzuje jednak formy tej opieki.

Nalezy rowniez podkresli¢ fakt recenzowania przez Habilitantke 12 artykutow
w waznych czasopismach miedzynarodowych 1 krajowych, co $wiadczy o jej pozycji
i docenieniu Jej kompetencji.

Z analizy przedstawionej dokumentacji me wynika szczegdlne zaangazowanie dr
Danuty Jaworskiej w dziatlalno$¢ organizacyjng na rzecz s$rodowiska naukowego, poza
faktem, ze w latach 2008-2012 byla czlonkiem Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka
1 Konsumpcji SGGW.

Konkluzja

Pani dr inz. Danuta Jaworska mOlm zdaniem ma znaczacy dorobek naukowy
w dyscyplinie technologii zywnos$ci i zywienia, a przedstawiony przez Nig cykl publikacji
stanowigcy najwicksze osiggnig¢cia, o ktorym mowa w art. 16 ustawy o stopniach i tytule
naukowym ... stanowi istotny wktad w rozwoj dyscypliny.

Na wysoka ocen¢ zastuguje wysoki stopien publikacji Habilitantki, oraz po uzyskaniu
stopnia doktora, Jej aktywno$¢ naukowo-badawcza znaczaco wzrosta.

W zwiagzku z pozytywna ocena wartosci dorobku naukowego dr inz. Danuty
Jaworskiej stwierdzam, ze dorobek ten spelnia wymogi ustawy o stopniach i tytule
naukowym... z dnia 14 marca 2003 r., z pézniejszymi zmianami i Pani dr inz. Danuta

Jaworska zashluguje na nadanie Jej stopnia doktora habilitowanego nauk rolniczych
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w zakresie technologii ZywnoSci i Zywienia.
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