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OCENA
osiggnieé¢ naukowo-badawczych, dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego
dr Andrzeja Péltoraka w zwigzku z ubieganiem si¢ o nadanie

stopnia doktora habilitowanego

Podstawa prawna
Recenzj¢ opracowano na podstawie pisma dr hab. Hanny Gorskiej - Warsewicz,
sekretarza Komisji habilitacyjnej, z dnia 14 lutego 2019 r.
W recenzji przyjeto kryteria wynikajace z obowigzujacej Ustawy z dnia 14 marca
2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z p6zn. zm.).

Sylwetka Habilitanta

Pan dr Andrzej Pottorak ukonczyl studia w Szkole Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, na Wydziale Techniki Rolniczej i Lesnej w 1993 r., uzyskujac tytul magistra
inzyniera. W lutym 1994 r. zostal zatrudniony na etacie asystenta w Katedrze Techniki i
Technologii Gastronomicznej na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
SGGW w Warszawie. W 2003 r., na podstawie przedstawionej rozprawy doktorskiej pt.
,»Analiza procesu wytwarzania produktéw dwurodnych przy uzyciu automatu formujacego™,
wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. Andrzeja Nerynga, oraz po ztozeniu wymaganych
egzaminéw Rada Wydziatu Inzynierii Produkcji SGGW w Warszawie nadala Panu mgr inz.
Andrzejowi Pottorakowi stopien doktora nauk rolniczych w zakresie inzynierii rolniczej. Ta
sama Rada Wydzialu podjeta uchwal¢ o wyrdznieniu pracy. Uzyskanie tytutu doktora

pozwolilo Kandydatowi na przejscie, w tej samej Katedrze, na stanowisko adiunkta (wrzesien
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2004 r. — grudzien 2009 r.). Przez nastepny rok (od stycznia do grudnia 2010 r.) Habilitant
pracowal w Katedrze Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, bez zmiany Uczelni i
Wydziatu, na stanowisku ewaluatora w projekcie ,BIOZYWNOSC - innowacyijne,
funkcjonalne produkty pochodzenia zwierz¢cego™. Projekt byt finansowany przez Unie
Europejska ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu
Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka P.0.1.G.01.01.02.14-090/90. W lipcu 2011 r. dr
Andrzej Poltorak zostal zatrudniony w Samodzielnym Zakladzie Techniki w Zywieniu, na
Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie, jako kierownik
zadania badawczego nr 4 (do listopada 2015 r.), w projekcie ,,ProOptiBeef” Optymalizacja
Produkcji Wolowiny w Polsce zgodnie ze strategia ,od widelca do zagrody”,
wspotfinansowanym przez UE ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka P.0.1.G.01.03.01.-00-204/09-
09. W styczniu 2013 roku zostat zatrudniony w Zaktadzie Badan i Projektowania Zywnosci,
w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji SGGW W Warszawie, gdzie od marca 2016 roku pemi funkcje kierownika
zaktadu.

Habilitant nie odbyl stazy w naukowych osrodkach zagranicznych czy tez krajowych.
Odbyt natomiast dwa staze w zakladach migsnych (Zaklady Miesne Olewnik Bis sp. z 0. 0. —
2 mies.; Zaktady Miesne ,,Zakrzewsey” — 5 mies.).

Osiggni¢cia naukowo — badawcze

Habilitant jest autorem 40 opublikowanych prac twoérczych, w tym 29 w czasopismach
naukowych znajdujgcych si¢ na liscie interdyscyplinarnych czasopism naukowych Journal
Citation Reports, 11 w czasopismach innych niz znajdujace si¢ w bazie JCR (wymienionych
w czegsci B wykazu MNiSW). Ponadto jest wspotautorem 5 rozdzialow w ksiazkach, w tym 3
o0 zasiggu migdzynarodowym.

W swoim dorobku naukowym ma takze 40 komunikatow naukowych, w tym 23 na
konferencjach migdzynarodowych, 6 udzielonych patentéw, 3 wzory uzytkowe i
przemystowe, 10 zgloszen patentowych oraz 11 publikacji popularnonaukowych.

Lacznie dorobek naukowy Habilitanta obejmuje 105 dokonan, przy czym wszystkie
zostaly opublikowane po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Suma punktow, wg
punktacji MNiSW, wynosi 1025 (w tym 240 za prace stanowiace osiggniecie naukowe).
Sumaryczny impact factor wedtug listy JCR, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 44,493

(w tym 6 prac stanowigcych szczegolne osiagnigcie naukowe, dla ktorych taczny impact
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factor wynosi 11,980). Liczba cytowan wg bazy Web of Science wynosi 118, wskaznik
Hirscha opublikowanych prac jest rowny 6.
Zainteresowania naukowe dr Andrzeja Poltoraka i prowadzone badania koncentrujg
si¢ wokot pieciu probleméw badawczych:
1. Analiza ksztaltowania kruchosci migsa wolowego w zaleznoS$ci od stopnia degradacji
bialek.

Badania w tym zakresie ukierunkowane byly na poprawe krucho$ci migsa wolowego z
jednoczesnym skroceniem czasu dojrzewania. Wséroéd wielu czynnikow wplywajacych na
jakos¢ migsa szczegdlng uwage Habilitant zwrdcil na ustalenie kinetyki przemian glikogenu
(IL.A.13) i proteolityczny system kalpainowy (II.A.5; I11.A.4) w miesie wolowym. Pan dr
Andrze] Pottorak jest wspotautorem szczegolowej metodyki do identyfikacji i analizy
ilosciowej profilu biatek migéniowych (elektroforeza zelowa SDS-PAGE, polaczona z
technika enzymatyczna Western blotting), pozwalajgcej oceni¢é postep proceséw
proteolitycznych na podstawie produktéw degradacji troponiny T (II.A.10). W kolejnych
publikacjach okreslony zostal wpltyw genotypu na dynamike proteolizy biatek (II.A.15), oraz
mozliwos¢ poprawy kruchosci wolowiny przez zywienie zwierzat pasza z dodatkiem
witaminy D3 (IL.A.6).

2. Nieinwazyjne (niedestrukcyjne) metody przedluzania trwalosci przechowalniczej.

W kreggu zainteresowan Habilitanta znalazty sie takze zagadnienia dotyczace trwalosci
owocOw i warzyw. Badania prowadzone w tym kierunku pozwolity na okreslenie warunkéw
ozonowania w zaleznosci od rodzaju owocow (I1.A7.; I1.A.8), pozwalajacych na wydtuzenie
trwalosci i zmniejszenie strat masy truskawek i malin, bez negatywnego wplywu na ich
jakos¢ sensoryczng i prozdrowotng. Z kolei do chiodniczego przechowywania pieczarek
zaproponowany zostal system pakowania w modyfikowanej atmosferze: 20% Oz i 80% N2 z
wykorzystaniem folii 44pm. Takie warunki skladowania pozwalaja na przedhuzenie trwatosci
i utrzymanie pozadanej barwy i jedrnosci wyrobu (I1.A.2).

3. Wplyw metod pakowania na jakos¢ pélproduktéw i produktéw spozywezych.

Surowcem do badan nad wplywem pakowania na jako$é bylo m. in. migso strusia,
pochodzace od zwierzat karmionych pasza wzbogacong w kwasy tluszczowe n3. Habilitant
porownat pakowanie prozniowe (VAC) oraz skin-pack (SP) i wskazal na system SP jako
korzystniejszy do pakowania migsa strusiego (I.A.18). Ocene¢ wplywu réznych metod
pakowania sprawdzona zostata takze dla migsa wolowego (Longissimus lumborum i Biceps
femoris). W tym przypadku Habilitant zastosowat pakowanie w modyfikowanej atmosferze z

duzym udziatem tlenu (80%) - MAP, prozniowe — VSP oraz pakowanie prozniowe przez 14
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dni a nastepnie przepakowanie do atmosfery, zawierajacej tlen — VSP+MAP. Ostatni z
wymienionych sposobéw pakowania pozwolil wprawdzie na utrzymanie atrakcyjnej barwy,
ale nie poprawit kruchosci migsa (ILA.11). Podobne wyniki uzyskano podczas okre$lania
wplywu pakowania VSP+MAP (7+12 dni) na M. infraspinatus oraz M. supraspinatus
(ILA.16).

4. Wplyw obrébki cieplnej na strukture i tekstur¢ produktéw spozywezych.

W ramach tego problemu badawczego analizowana byla jako$¢ migsni wolowych w
zaleznosci od warunkow ogrzewania (wartos$¢ i szybko$¢ wzrostu temperatury), a otrzymane
wyniki wykazaly, ze intensywne ogrzewanie w wyzszej temperaturze zwicksza wydajno$é
procesu i prowadzi do otrzymania produktu o lepszych cechach sensorycznych (IL.A.23).
Dalsze badania wykazaty mozliwos¢ taczenia konwekcyjnej obrobki cieplnej z mikrofalowa
w celu uzyskania zalozonego stopnia wypieczenia migsa. Korzystne whasciwosci sensoryczne
uzyskano przy redukcji intensywnosci ogrzewania mikrofalowego do 30% (IL.A.17).
Poréwnanie procesu smazenia i grillowania migsa wykazalo najwieksze rdéznice w
parametrach barwy przy ogrzewaniu do temp. 65°C podczas smazenia i 60°C podczas
grillowania (II.A.21). W publikacji II.A.22 zostal potwierdzony wplyw genotypu, wieku, plei,
sposobu karmienia i traktowania zwierzat na jako$¢ otrzymanego migsa wolowego a w
artykule I.A.12 okreslony wplyw dojrzewania w warunkach prézniowych na kruchosé oraz
intensywnos¢ i stabilnos¢ barwy czerwone;j.

Habilitant wykazal duze zréznicowanie jakosci potgesek, wynikajace ze zrdznicowanych
technologii, stosowanych przez poszczegolnych producentéw (I1.A.9). Wsréd poddanych
badaniom produktow spozywczych znalazly si¢ rowniez sery. Kandydat wykazal, ze sery o
obnizonej zawartosci tluszczu charakteryzowaly sie¢ wiekszg twardoscig, lepkoscia,
spoistodcig i elastycznoscia, natomiast nie zaobserwowano tego typu efektow w przypadku
dodatku oleju rzepakowego (I1.A.14).

5. Wplyw substancji bioaktywnych na wlasciwosci prozdrowotne zywnosci.

W celu zwigkszenia wlasciwosci prozdrowotnych zywnosci dr Andrzej Pottorak zalozyt
mozliwos¢ wymiany loju, stosowanego w produkcji burgerow wotowych olejem rzepakowym
1 30% koncentratem B-glukanu. Przeprowadzone badania wykazaly, ze taka modyfikacja
sktadu recepturowego nie zmienia tekstury i akceptowalnosci konsumenckiej gotowego
wyrobu (IL.LA.3). Kolejne badania prowadzone byly w kierunku zwiekszenia wlasciwosci
prozdrowotnych migsa strusia. Cel zostal osiggniety przez dodatek siemienia Inianego do
paszy, a uzyskane wyniki wskazuja na mozliwo$¢ zwiekszenia zawartosci kwasow

thuszczowych n3 i catkowitej zawartosci PUFA (I1.A.20).



Duza zawarto$¢ nienasyconych kwasow tluszczowych wymaga ograniczenia procesow
oksydacyjnych. Habilitant sprawdzit skuteczno$¢ dziatania naturalnych przeciwutleniaczy w
wyrobach cukierniczych zawierajgcych tluszcze i wykazal, ze dodatek ekstraktow tymianku i
rozmarynu zmniejsza stopien utlenienia (IL.A.19). W kolejnych badaniach wykazal, ze
sposrod ekstraktow zielonej herbaty, nasion czarnej porzeczki i pokrzywy najskuteczniej
degradacje lipidéw ograniczal dodatek 1% ekstraktu zielonej herbaty i jednoczesnie nie
zmienial istotnie whasciwos$ci sensorycznych ciastek z dodatkiem ptatkéw owsianych (IL.A.1).

Za osiggniecia naukowe dr Andrzej Pottorak otrzymal nagrode zespotowa II stopnia
Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej (1999 r.) oraz dyplomy Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego (2016 r. za trzy projekty; 2015 r.)

Za osiggniecia w dziedzinie pracy naukowo-badawczej Habilitant uzyskal nagrody:
zespotowg 1 stopnia w 2018 r.; zespotowa II stopnia w 2015 i 2013 r.; indywidualng III
stopnia w 2004 r. oraz dyplomy uznania: w 2018 r. i 2016 r. Rektora Szkoly Gléwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

O uznaniu kompetencji naukowych $wiadczy powierzenie Habilitantowi pelnienia
funkecji czlonka Zespotu Ewaluacji do spraw nauk rolniczych (UCZ) NZ-5 (15.03.2013 r. do
31.01.2014 r.) oraz cztonka Zespolu Ewaluacji jednostek naukowych w grupie oceny GWO
nauk rolniczych w zespole N21R, N22R.

Podsumowujgc dorobek naukowy dr Andrzeja Poélttoraka stwierdzam, ze jest on
oryginalny, bardzo wartosciowy i wlasciwie ukierunkowany. Habilitant potrafi pracowaé w
zespotach badawczych zar6wno jako kierownik projektow jak i ich wykonawca oraz
zdobywac¢ $rodki na dziatalnos¢ naukowa. Jest w pelni samodzielnym, niezwykle efektywnym
pracownikiem naukowym. Na uwage zastuguje aktualnos¢ podejmowanych zadan

badawczych i ich powigzanie z praktyka przemystows.

Ocena osiagni¢cia naukowego w postaci powigzanych tematycznie publikacji i patentéow
Osiagnigcie naukowe dr Andrzeja Poltoraka pt.: ,,Studium zaleznosci sktadu miesa i

wyrobow z niego wytworzonych oraz warunkow pakowania i przechowywania na jako$¢
wyrobow migsnych” jest cyklem szesciu publikacji naukowych oraz dwoéch patentow.
Publikacje ukazaty si¢ drukiem w latach 2016 — 2018 w nastepujacych czasopismach:

— Food Science and Technology (IF2017=1,084; 20 pkt. MNiSW)

— LWT - Food Science and Technology (1F2017=3,129; 40 pkt. MNiSW)

— Cyta—Journal of Food (IF2017208 = 1,371; 20 pkt. MNiSW)



— Turkish Journal of Veterinary and Animal Science (IF2016=0,449; 20 pkt. MNiSW)

— Meat Science (IF2016 = 3,126; 40 pkt. MNiSW; IF20172018 = 2.,821; 40 pkt. MNiSW)

Ponadto w sklad osiggnigcia naukowego wchodzg dwa patenty:

— patent nr 221480 - 30 pkt. MNiSW
— patent nr 221874 - 30 pkt. MNiSW.

Lacznie za osiggnigcie naukowe dr Andrzej Poltorak uzyskat 240 punktéw. Punkty
zostaty naliczone zgodnie z ujednolicong ocena czasopism za lata 2013-2016, opublikowana
przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w dniu 26 stycznia 2017 r. Laczny impact
Jactor wymienionych publikacji w roku wydania wynosi 11,980.

W dwoch z wymienionych publikacji Habilitant jest pierwszym autorem, a w jednej z
nich takze autorem wskazanym do korespondencji. Jego wklad w powstanie prac obejmuje
wspoltworzenie koncepcji artykuléw, postawienie celu, wspotudziat w dokonaniu przegladu
literatury, wykonanie czesci doswiadczefi, opracowanie czesci metodyk, wspétudzial w
dyskusji wynikéw oraz przegotowaniu manuskryptu. Udzial Habilitanta w publikacjach,
przedstawionych jako osiagnigcie naukowe, potwierdzony przez wspétautoréw, wynosit 25—
55%. W przypadku patentéw udzial Habilitanta polegal na analizie technicznej i patentowej,
wspbtudziale w postawieniu celu i przygotowaniu metodyk badawczych oraz wskazaniu
zakresu patentowego i zastrzezen patentowych. Udziat dr Andrzeja Péttoraka wynosit 10%
(patent nr 221480) i 15% (patent nr 221874).

Wsrod publikacji wehodzacych w sklad osiggnigcia naukowego nie ma przegladowych,
dlatego ich oméwienie dr Andrzej Péttorak poprzedzit krétkim wprowadzeniem, co uwazam
za zasadne. Zwrocit w nim uwage na wlasciwoscei miesa i wyrobéw migsnych decydujace o
ich zakupie jak rowniez cechy, ktore powoduja eliminacje migsa z diety. Przedstawit
najwazniejsze czynniki determinujgce jakos¢ produktéw migsnych, tj. sktad chemiczny migsa,
zastosowane substancje uzupelniajagce oraz metody pakowania i przechowywania. Habilitant
uzasadnit tym samym cel podj¢tych badan, zaprezentowanych w pracach, wechodzacych w
sklad osiggnigcia naukowego, tj. analize¢ zaleznosci miedzy skladem migsa i wyrobéw
migsnych oraz warunkéw pakowania i przechowywania a jakoscig gotowych wyrobow.
Gltéwny cel pracy zostal podzielony na dwa cele szczegotowe, tj. ,.zbadanie wphywu skladu
migsa oraz skltadu wyrobéw migsnych na jakosé wyrobow gotowych” oraz ,zbadanie wphywu
systemow pakowania i przechowywania na jakos¢ wyrobéw gotowych”.

Wyniki badan, zmierzajacych do realizacji pierwszego celu szczegétowego zostaly

opublikowane w artykutach [.B.1., I.B.2., 1.B.4. oraz opatentowane - patent I.B.7. (numeracja



wg zal. 3). W pracy “The effect of packaging method dietary vitamin D3 supplementation on
the quality of beef in rectus femoris, gluteus medius, and adductor femoris beef muscles”
(I.B.4.) przedstawiono wplyw suplementacji paszy wit. D3 na barwe i tekstur¢ migsa
wolowego (migsénie: prosty uda, posladkowy sredni, przywodziciel uda, pochodzace od
mieszancow ras holsztynsko-fryzyjskiej i limousine) w zaleznosci od dawki witaminy D3 oraz
czasu zywienia pasza suplementowang. Uzyskane wyniki wskazuja, ze Zywienie zwierzat
pasza z wit. D3 (3,5 1 10 M IU) istotnie poprawia krucho$¢ badanych migsni, jednak pogarsza
parametry barwy. Jakosé¢ wyrobéw migsnych Habilitant rozpatrywal takze w aspekcie
zawartosci zestawu skladnikow bioaktywnych, pozytywnie wplywajacych na organizm
czlowieka, a dotychczas nie bedacych przedmiotem badan. Opracowany zestaw zawieral
catuabe, galgant, rézeniec gorski, mace, guarang oraz mioéd wielokwiatowy w odpowiednio
dobranych proporcjach. Wplyw wymienionych skladnikéw bioaktywnych na wybrane
wyrézniki  jakosci érednio rozdrobnionych wyrobéw wieprzowo-wolowych zostat
przedstawiony w publikacji ,,The effect of biactive components of plant origin on the
physicochemical and sensory characteristics of functional sausages™ (I.B.1.). Opublikowane
wyniki wskazuja, ze modyfikacja skladu surowcowego nie wplyneta znaczaco na wartosé pH,
teksture oraz cechy sensoryczne wyrobu. Zaobserwowano natomiast, Ze wprost
proporcjonalnie do ilosci dodanych sktadnikéw bioaktywnych poprawie ulegaly whasciwosci
przeciwutleniajace wyrobow, a ich barwa charakteryzowala si¢ wiekszym stopniem nasycenia
1 udzialem zokci oraz mniejszag wartoscig L*. W pracy “Evaluation of the antioxidant, anti-
inflammatory antimicrobial effects of catuaba, galangal, roseroot, maca root, guarana and
polyflor honey in sausages during storage™ (I.B.2.) przedstawiono wyniki wskazujgce, ze
zastosowane dodatki spowalnialy zmiany oksydacyjne i rozw6j drobnoustrojéw w srednio
rozdrobnionych kietbasach wieprzowo-wolowych. Za optymalny uznany zostal produkt,
zawierajacy w 1 kg: 17,3 g kory catuaba, 0,22 g korzenia galgantu, 4,58 g korzenia rozefca
gorskiego, 6,14 g korzenia maca 6,00 g guarany i 11,46 g miodu wielokwiatowego. Dalsze
badania Habilitanta ukierunkowane byly na poprawe wartosci odzywczej rozdrobnionych
wyrobow migsnych, przy zachowaniu wymaganej jakosci sensorycznej i trwalosci. Ich
efektem byto opracowanie skladu recepturowego bez thuszczu, emulsji ze skorek i substancji
zwigkszajgcych wydajnos¢ produkeyjng oraz ze zredukowang zawartoscig soli. Wymienione
skfadniki zastapiono kolagenem wieprzowym i ekstraktem z czerwonych alg morskich oraz
odpowiednio dobranymi ekstraktami przypraw. Wyniki badan zostaly opatentowane (“Sposéb

wytwarzania wieprzowych wyrobéw migsnych” — 1.B.7).



Wiadomo, ze dzisiejszy producent musi dostosowa¢ sie do wymagan rynku, okreslanych
przez konsumenta. Stad tez duze znaczenie ma wydhuzanie terminu przydatnosei do spozycia
artykulow zywnosciowych i zapewnienie dobrej jakosci wyrobéw podczas dopuszczalnego
okresu przechowywania. Powyzsze uzasadnia badania Habilitanta ukierunkowane na
okreslenie wplywu sposobu pakowania i przechowywania na jakos¢ wyrobéw migsnych.
Wyniki przedstawione w publikacji: “Effect of MAP, vacuum skin-pack and combined
packaging methods on physicochemical properties of beef steaks stored up to 12 days”
(L.B.5.) wskazuja, ze produkty najwyzszej jakosci (pod wzgledem parametréw barwy, udziatu
barwnikéw hemowych, wartosci wskaznika TBARS) mozna uzyskaé stosujac system
pakowania migsa VSP-MAP, tj. pakowanie prozniowe z efektem skin z wykorzystaniem
dodatkowej folii czgsciowo przepuszczalnej wzgledem tlenu. Zapewnia on ograniczenie
stopnia utlenienia thuszczu i zachowanie atrakcyjnej barwy tak pakowanego miesa. W dalszej
kolejnosci wykonano badania majgce na celu okreslenie udziatu tlenu w opakowaniu, ktéry
zapewnialby utrzymanie najwyzszej jakosci migsa podczas 12 dni przechowywania.
Poréwnano wplyw trzech mieszanin gazéw (MAP1: 50% O, 20% COa, 30% N MAP2:
65% 02, 20% COa2, 15% Na; MAP3: 80% O2, 20% CO:) a wyniki opublikowano w artykule:
“Effect of reduction of oxygen concentration in modified atmosphere packaging on bovine M.
longissimus lumborum and M. gluteus medius quality traits” (I.B.6.). Na ich podstawie do
przechowywania migsa wolowego Habilitant zaleca stosowanie atmosfery MAP1 (brak réznic
w parametrach barwy oraz zredukowany stopien utleniania thuszczu $rédmigsniowego w
ostatnim dniu przechowywania dla Longissimus lumborum w poréwnaniu do pozostatych
wariantow).

Przeprowadzone zostaly takze badania okre$lajace wplyw metody pakowania na jakos$é
migsa o zmodyfikowanym skladzie, tj. pochodzacym ze zwierzat, zywionych
suplementowana pasza (witamina D3). W tym przypadku proby magazynowano przez 14 dob
w atmosferze MAP1 (80% O, 20% COz), MAP2 (60% O,, 40% CO») oraz VSP (pakowanie
prozniowe z efektem skin), a wyniki opublikowano w artykule: “The effect of packaging
method dietary vitamin D3 suplementation on the quality of beef in rectus femoris, gluteus
medius, and adductor femoris beef muscles™ (1.B.4.). Zaprezentowane wyniki wskazuja, ze z
uwagi na krucho$¢ migsni wolowych, pozyskanych ze zwierzat karmionych pasza,
zawierajacg wit. D3 w ilodci 10 MU, korzystne jest przechowywanie ich w warunkach
prézniowych (VSP) przez 14 dni lub w MAP2 przez 10 dni.

System pakowania w modyfikowanej atmosferze wymaga nie tylko okre$lenia sktadu

mieszaniny gazow, ale réwniez ich objetosci w stosunku do objetosci miesa oraz
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zastosowania odpowiedniego opakowania. Stad tez dr A. Poltorak wykonal badania,
pozwalajgce okresli¢ wplyw réznych proporcji objetoscei przestrzeni gazowej (80% Oz, 20%
CO») do objetosei produktu wieprzowego wewnatrz opakowania (PP/EVOH/PP), tj. 1:3; 1:1
oraz 3:1. Na podstawie wynikow przedstawionych w publikacji: “The effect of varying gas
headspace to meat ratio on the quality of pork stored in high O modified atmosphere” (I.B.3.)
Autorzy uznali, ze w atmosferze o wysokim steZzeniu tlenu korzystne jest zachowanie
proporcji objetosci przestrzeni gazowej do migsa 1:1. Habilitant prowadzit takze badania w
kierunku okreslenia wptywu zastosowanego materiatu opakowaniowego na jakos$¢ wyrobu
gotowego. Za najkorzystniejsze do pakowania prozdrowotnych wyrobéw wieprzowych
uznano opakowania na bazie folii trjwarstwowych z wewnetrzng i zewnetrzng warstwa
polipropylenu (PP) i srodkowa warstwa kopolimeru etylenu i alkoholu winylowego (EVOH)
o przepuszczalnosci tlenu 0,03696-0,00616 cm*/opakowanie/24 h (Patent ,,Zastosowanie folii
trojwarstwowej 1 modyfikowanej atmosfery do pakowania prozdrowotnych wyrobow
wieprzowych” - [.B.8.).

W podsumowaniu stwierdzam, ze przedstawione przez dr Andrzeja Péltoraka
osiggniecie naukowe, stanowiagce cykl 6 jednotematycznych publikacji o charakterze
oryginalnych prac tworczych oraz 2 patenty, jest spdjne i stanowi wartosciowy zbior
oryginalnych opracowan naukowych oraz odpowiada kryteriom, wynikajgcym z Ustawy z
dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
naukowym w zakresie sztuki (Dz.U. Nr 196, poz. 1165 z dn. 1.09.2011r.). Wyniki
prezentowane w osiggnigciu naukowym sg nowatorskie, oprocz znaczenia poznawczego maja
rowniez charakter aplikacyjny i stanowig znaczacy wklad Andrzeja Poltoraka w rozwdj
technologii zywnos$ci 1 zywienia. Publikacja wynikéw w wysoko punktowanych
czasopismach, gdzie przeszly szczegbélowa oceng recenzentéw, niewatpliwie dokumentuje ich

jakosé i warto$¢ naukowa, a uzyskane patenty potwierdzajg charakter aplikacyjny.

Ocena dzialalno$ci dydaktycznej, organizacyjnej i popularyzatorskiej Habilitanta

Pan dr Andrzej Pottorak jest nauczycielem akademickim, z ponad 20 letnim stazem,
prowadzi wyklady i ¢wiczenia na kierunkach funkcjonujacych na Wydziale Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie: zywienie czlowieka i ocena zywnosci,
gastronomia 1 hotelarstwo oraz dietetyka. Jest promotorem 19 prac inzynierskich oraz 14
magisterskich. Pelnit funkcje promotora pomocniczego dwoch prac doktorskich, obronionych
z wyréznieniem w 2017 r. Obecnie (1.09.2018 — 30.09.2020 r.) pelni funkcje koordynatora

zaje¢ z praktykami i stazy studenckich ,,Projektowanie Zywnosci — studia dualne II stopnia”
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w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj 2014 - 2020
wspotfinansowanego ze srodkéw Europejskiego funduszu Spotecznego w ramach osi
priorytetowej III. Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki i rozwoju. O zaangaZzowaniu
Habilitanta w proces dydaktyczny swiadcza nagrody Rektora Szkoty Glownej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie za wyrdzniajaca dziatalno$é dydaktyczna: zespotowa II stopnia w
2008 r. oraz zespotowa III stopnia w 2004 r.

Na szczegdlng uwagg zastuguje dziatalnos¢ popularyzatorska Habilitanta, promujaca
macierzysty Wydziat i Uczelnig. Jej wyrazem  jest udzial i zdobyte medale na
Migdzynarodowych Targach Wynalazczosci, Badan Naukowych i Nowych Technologii,
Brussels Eureka - zloty medal w 2016 r. i 2015 r.; dwa srebrne w 2015 r.-za dwa projekty i
nagroda w 2016 r. oraz podczas Belgijskich Miedzynarodowych Targéw Innowacji
Technologicznych Brussels Eureka: ztote medale (2015 r., 2014 r., 2013r.), srebrne (2015 r.,
2014 r., 2013 r.-za dwa projekty) i bragzowy (2014 r.).

W 2015 r. Pan dr A. Péltorak otrzymat takze Srebrny Krzyz Kawalera Belgium
Innovation Award, nagrod¢ zespolowg Stowarzyszenia Wynalazcéw z Tajwanu oraz nagrode
Institute of Health and Beauty of Russia na Migdzynarodowych Targach Wynalazczosci,
Badan Naukowych i Nowych Technologii BRUSSELS INNOVA.

Kandydat jest czlonkiem Polskiego Towarzystwa Inzynierii Rolniczej, Polskiego
Towarzystwa Inzynierii i Techniki Przetworstwa Spozywczego ,,Spomasz” oraz cztonkiem
zarzadu Stowarzyszenia Inzynierow i Technikéw Mechanikéw Polskich.

Bral udzial w pracach komitetu organizacyjnego II Swiatowego Kongresu
Migdzynarodowej Organizacji Inzynierii Rolniczej i Biosystemowej (CIGR) w 2006 r. oraz
Migdzynarodowej Konferencji podsumowujgce;j realizacje Projektu ProOptiBeef w 2015 r.

Za wyro6zniajgcg dziatalno$¢ organizacyjng uzyskat nagrode Rektora Szkoly Glowne;j
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie zespolowa I stopnia (2016 r.) oraz zespotowa II
stopnia (2007 r.).

Podsumowujgc  dzialalno$¢ dydaktyczna, organizacyjng i popularyzatorska
stwierdzam, ze dr Andrzej Pottorak jest doswiadczonym nauczycielem akademickim z duza
wiedza, umiejetnosciami organizacyjnymi, a Jego aktywny udzial w konferencjach i targach

naukowych promuje Uczelnie w kraju i na Swiecie.

Whiosek koncowy
Pan dr Andrzej Poltorak posiada obszerny i wartosciowy dorobek naukowy.

Wszystkie prace zostaly opublikowane po uzyskaniu stopnia doktora. Przedstawione
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osiggnig¢cie naukowe ,,Studium zaleznosci sktadu migsa i wyrobéw z niego wytworzonych
oraz warunkow pakowania i przechowywania na jako$¢ wyrobow migsnych” ma duza
warto$¢ naukowa, a wyniki badan majg charakter aplikacyjny. Uwazam, ze Habilitant wniost
istotny wklad w rozwoéj dyscypliny naukowej technologia zywnosci i Zzywienia, ma
ukierunkowane zainteresowania naukowe 1 spelnia wszystkie ustawowe kryteria
samodzielnego pracownika naukowego. Na podstawie przedstawionego do oceny osiaggniecia
naukowego oraz pozostalego dorobku naukowego, dydaktycznego, popularyzatorskiego i
organizacyjnego stwierdzam, ze zostaly spelnione wymagania Ustawy z dnia 14 marca 2003
r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.
U. Nr 65, poz. 595, ze zm.).

Stawiam zatem wniosek do Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o podjecie uchwaty w
sprawie nadania Panu dr Andrzejowi Poéltorakowi stopnia naukowego doktora

habilitowanego.

Whiosek o wyréznienie

Zaréwno osiggnigcie naukowe jak i catoksztalt dorobku naukowego, przedstawione w
postgpowaniu habilitacyjnym dr Andrzeja Poltoraka prezentujg bardzo wysoka warto$é, o
czym S$wiadcza wysokie wskazniki bibliometryczne. Kierunki prowadzonych badan sg
odpowiedziag na potrzeby przemystu spozywczego, ze szczegélnym uwzglednieniem
przemystlu migsnego. Dorobek naukowy jest powiazany z praktyka przemystows, czego
potwierdzeniem sg uzyskane patenty, wzory uzytkowe i zgloszenia patentowe. Wobec

powyzszego zwracam si¢ z wnioskiem o wyrdznienie catoksztattu dorobku naukowego dr

Andrzeja Pottoraka.
/ i
{
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