Warszawa, dn. 24.05.2022 r.

dr hab. inz. Aneta Cegietka

Katedra Technologii i Oceny Zywnosci

Instytut Nauk o Zywnosci

Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
ul. Nowoursynowska 159C

02-776 Warszawa

RECENZJA
Osiggniecia naukowego pt. ,,Bialka migsniowe jako wskazniki jako$ci migsa
wieprzowego wychladzanego ze zréznicowang szybkoscia oraz mi¢sa bydla z wadg
DFD”, dorobku naukowego, dydaktycznego oraz organizacyjnego w zwigzku
z postepowaniem o nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego
Pani dr inz. Beacie Mikolajczak

Postawe do wykonania niniejszej recenzji stanowi Uchwata nr 2/XVIII/2022 Rady Naukowe;
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia
24 marca 2022 r. oraz dokumentacja przygotowana przez Habilitantke zgodnie z art. 219 ust.
1, 21 3 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz. U. z 2018
r. poz. 1668 z p6dzn. zm.).

1. Informacje ogélne o wyksztalceniu i przebiegu pracy zawodowej Kandydatki

Dr inz. Beata Mikolajczak jest absolwentka Wydziatu Technologii Zywnosci Akademii
Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego (obecnie Uniwersytet Przyrodniczy) w Poznaniu, gdzie
w roku 1995 ukonczyla studia magisterskie otrzymujac tytut magistra inzyniera. Prace
magisterska pt. ,Porébwnawcza charakterystyka wybranych wiasciwosci funkcjonalnych
ekstraktow biatek miesniowych” wykonata pod kierunkiem drinz. Piotra Koniecznego. Stopien
naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci 1 Zywienia uzyskata w roku
2004 na macierzystym Wydziale na podstawie rozprawy pt. ,,Ocena wptywu przemian biatek
miesa §wifi o zréznicowanej jakosci na krucho$¢ i wodochtonnosé¢ tkanki”, wykonanej pod
kierunkiem prof. dr hab. Edwarda Pospiecha. Od 1 lutego 1996 r. do 30 wrze$nia 2005 r.
Kandydatka byla zatrudniona na stanowisku asystenta w Instytucie Technologii Migsa,
Zaktadzie Surowcow Zwierzecych, Wydziahu Technologii Zywnosci, Akademii Rolniczej w
Poznaniu, a od 1 pazdziernika 2005 r. do chwili obecnej pracuje na stanowisku adiunkta w
Katedrze Technologii Migsa (do 2018 roku — Instytut Technologii Migsa), Wydziatu Nauk o
Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytetu Przyrodniczego (UP) w Poznaniu. W ramach podnoszenia
kwalifikacji zawodowych dr. inz. Beata Mikotajczak w roku 2011 ukoficzyla Studia
Podyplomowe pt. ,Menadzer projektéow badawczych” na Uniwersytecie im. Adama
Mickiewicza w Poznaniu. Kandydatka nie ubiegata sie uprzednio o nadanie stopnia doktora
habilitowanego. W trakcie zatrudnienia dwukrotnie przebywata na urlopie macierzynskim oraz
jeden raz na urlopie naukowym.

2. Ocena osiagnie¢cia naukowego Kandydatki
Osiagnieciem naukowym dr inz. Beaty Mikotajczak, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o
stopien naukowy doktora habilitowanego (zgodnie z art. 219 ust. 1 pkt. 2a Ustawy z dnia 20
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lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 . poz. 1668, z pozn. zm.))
jest monografia naukowa pod tytutem ,Biatka migsniowe jako wskazniki jakosci miesa
wieprzowego wychtadzanego ze zréznicowana szybkoscig oraz migsa bydta z wada DFD”,
opublikowana przez Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu (Rozprawy
Naukowe 520, Poznaf 2021, ISSN 1986-1894, ISBN 978-83-7160-997). Osiagniecie naukowe
zataczono w postaci egzemplarza utworu (zal. 5) oraz omdwiono w autoreferacie (zat. 3). Pani
dr inz. Beata Mikotajczak jest jedynym autorem monografii, ktéra obejmuje tacznie 149 stron.
Dzielo podzielono na rozdziaty: Wstep (2 strony), Przeglad pismiennictwa (10 stron), Materiat
1 metody badafi (9 stron), Wyniki badan i dyskusja (85 stron), Podsumowanie (2 strony),
Whnioski (2 strony), Literatura (wymieniono 343 pozycje pi$miennictwa), poprzedzajac je
Abstraktem (w jezyku polskim i angielskim). W monografii zawarto 29 tabel oraz 14 rysunkéw
prezentujgcych — za wyjatkiem dwoch rysunkéw — wyniki badan.

Zasadniczym celem osiggnigcia naukowego bylo przeprowadzenie analizy biatek
migsniowych z identyfikacjg tych, ktore mozna bytoby wykorzysta¢ jako wskazniki jakosci
zar6wno migsa wieprzowego wychtadzanego ze zréznicowana szybkoscia jak i miesa bydta z
wada DFD, ze szczeg6lnym uwzglednieniem takich cech jakosciowych tego surowca jak
wodochionnos¢ i kruchos¢. Autorka sformutowata az cztery hipotezy badawcze, ktére poddata
weryfikacji w oparciu o aktualne metody badawcze, analityczne oraz statystyczne. Zatozenia
badawcze Kandydatka zrealizowata w dwoch etapach, osobno poddajac analizie biatka
migsniowe jako potencjalne wskazniki jakosci migsa wieprzowego wychtadzanego ze
zroznicowang szybkoscig (etap I) oraz osobno jako potencjalne wskazniki jakosci miesa bydla
RFN i z wada DFD (etap II).

Jako przestanke do podjecia badan Autorka wskazata nieliczne i niekompletne informacje
literaturowe dotyczgce wplywu procesu wychtadzania migsa na zmiany udzialu biatek
migsniowych, mimo znaczacego zainteresowania naukowcéw na $wiecie identyfikacja tych
biatek oraz przemianami, jakim ulegaja. Autorka podkreglita, ze etap dojrzewania ma istotne
znaczenie dla jakosci technologiczno-przetworczej oraz sensorycznej pozyskanego surowca
migsnego, za$ czesto stosowane w praktyce przemystowej wychtadzanie tusz $win przy
wykorzystaniu tzw. szoku chtodniczego sprzyja wystapieniu zjawiska skurczu chtodniczego,
objawiajacego si¢ m.in. pogorszeniem kruchosci miesa i zwickszeniem ubytkéw soku
migsnego. Ponadto badania uzasadniono brakiem informacji w zakresie potencjalnych
zaleznoéci migdzy wystepowaniem wady DFD w migsie wotowym a identyfikacja i ekspresja
biatek migsa. Realizujac cel pracy, Autorka poddata badaniom zaréwno biatka miesa jak i
frakcji wycieku wirdwkowego, zatozywszy, ze ich réwnoczesna analiza umozliwi glebsze
zrozumienie wplywu poubojowego wychtadzania wieprzowiny na zmiany ich procentowego
udziatu, pozwoli na wskazanie zaleznosci miedzy ich wystepowaniem a jakoscia miesa, a takze
przyczyni si¢ do petniejszego wyjasnienia procesu wychtadzania prowadzacego do wywolania
skurczu chtodniczego w miesie.

Nie zapominajac o praktycznym aspekcie pracy, Habilitantka wysunela przypuszczenie, ze
uzyskane wyniki dotyczace migsa bydta moglyby zostaé wykorzystane do opracowania
przyzyciowego testu, ktory bytby pomocny w prognozowaniu jakosci miesa, pozwalajac m.in.
zaktadom przemystowym eliminowa¢ zwierzeta, z ktérych migso pozyskane po uboju bedzie
cechowac si¢ wysokim prawdopodobienstwem wystapienia wady DFD.
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W pierwszym etapie pracy Autorka prowadzita badania na migsniu najdtuzszym klatki
piersiowej i ledzwi (m. longissimus thoracis et lumborunt) $wif krzyzowek rasy wbpxpbz z
knurami rasy pbz. Zastosowano trzy rézne sposoby wychtadzania mig$ni: A—w tuszy, szybkos¢
wychtadzania: 0,12°C/min, B—w woreczku foliowym z zamknieciem strunowym, 0,15°C/min,
C—w woreczku foliowym z zamknieciem strunowym obtozonym lodem, 0,27°C/min. Zakres
czesci  analityczne] obejmowai charakterystyke surowca (pomiary pH, przewodnosci
elektrycznej, zawartosci glikogenu i kwasu mlekowego, oznaczenie ilosci wycieku
wiréwkowego, ubytkéw masy w czasie przechowywania i po obrébce termicznej, pomiar sity
i pracy ciecia) w roznych odstgpach czasu w trakcie 1 po wychtodzeniu migsa. Ponadto
wykonano analize biatek tkanki migsniowej: migsa oraz frakcji wycieku wiréwkowego, ktore
rozdzielono za pomoca elektroforezy jednokierunkowej w zelach poliakrylamidowych z SDS
(SDS-PAGE). Identyfikacje wybranych biatek migsa wieprzowego (titina, tancuchy cigzkie
miozyny (MHC), troponina-T (Tn-T) i dehydrogenaza aldehydu 3-fosfoglicerynowego
(GAPDH)) przeprowadzono z zastosowaniem metody Western blot.

Na podstawie uzyskanych wynikéw Autorka potwierdzifa tezg, ze parametry wychtadzania
miesa wieprzowego oddzialuja na jako$¢ technologiczna tego surowca. Zastosowanie
wychtadzania migsa z szybkoscia 0,27°C/min (C) powodowato wystapienie zjawiska skurczu
chtodniczego, wywotanego superkontrakcja pomigedzy aktyng i miozyng i skutkujacego
pogorszeniem wodochtonnosci i krucho$ci surowca. Autorka wnioskowata, ze w celu
uzyskania pozadanych cech jako$ciowych migsa tego gatunku zwierzat rzeznych szybkos¢
wychtadzania nie powinna przekracza¢ 0,15°C/min. W oparciu o wyniki analizy biatek
mieéniowych Autorka podjeta probe wyjasnienia przyczyny skurczu chtodniczego, przypisujac
istotng role tancuchom cigzkim miozyny (MHC), ktérych agregaty o masie >250 kDa pojawialy
sie¢ w miesie juz 45 min. post mortem oraz byly obecne w wycieku wirdwkowym po 24 h.
Autorka wysunela przypuszczenie, ze wzrost usieciowania MHC z bialkami tworzgcymi
cytoszkielet komérek oraz powstajace w wyniku oddzialywania z produktami degradacji
agregaty miozyny powodowaly wigksze usztywnienie struktur widkien mig$niowych.
Przeprowadzone przez Habilitantke badania wpisujg si¢ zatem w prace nad wyjasnieniem
przyczyn skurczu chtodniczego, jednak zdaniem Autorki zagadnienie to wymaga jeszcze
dalszych eksperymentéw. Wartym podkreslenia jest ponadto fakt, ze dr inz. Beata Mikotajczak
sposrod biatek wycieku wirowkowego wskazata potencjale biatkowe wskazniki (titina T2 i
produkty degradacji titiny T1, amylo-1,6-glukozydaza, niezidentyfikowane pasmo
bezposrednio nad fosforylaza b, 6-fosfofruktokinaza, kinaza pirogronianowa i dehydrogenaza
mleczanowa), mogace mieé zastosowanie w ocenie jako$ci migsa wieprzowego wychtadzanego
ze zroznicowana szybkoscig. Autorka powiazata takze zmiany udziatu biatek frakcji wycieku
wiréwkowego, takich jak titina, fancuchy cigzkie miozyny, troponina-T i GAPDH, z procesem
poubojowego wychtadzania migsa wieprzowego. Wedlug niej przyczyna wspomnianych zmian
byly procesy proteolizy, degradacji oraz agregacji, ktére przez zroznicowane interakcje biatko-
biatko oddziatywaly na strukture cytoszkieletu wtokien mig$niowych. Z kolei te obserwowane
zmiany biatek miaty wptywac na jako$¢ migsa wieprzowego, czego przejawem byla m.in.
nizsza wodochtonnos¢ i wieksza twardosc.

W drugim etapie pracy materiat do badaf stanowil migsien najdtuzszy klatki piersiowej i
ledzwi (LTL) (m. longissimus thoracis et lumborum) bydta, pozyskany z byczkow rasy
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holsztyno-fryzyjskiej, odmiany czarno-biatej. Migso poddano klasyfikacji jako$ciowej na linii
produkcyijnej zaktadéw migsnych na podstawie pomiaru wartosci pH po 2 dniach pm, dzielac
proby na dwie grupy: migso bydta o normalnej jakosci RFN i migso bydta z wada DFD. Po 10
dniach przechowywania chlodniczego prob migsa (dojrzewanie) przeprowadzono oceng
wybranych cech jako$ciowych oraz technologicznych (wartos¢ pH, parametry barwy L*a*b*,
wodochtonnos$é na podstawie oznaczenia wycieku wirowkowego, krucho$¢ migsa na podstawie
pomiaru instrumentalnego sity cigcia). Dazac do realizacji postawionego celu, jakim byto
zidentyfikowanie oraz wskazanie potencjalnych biatkowych i peptydowych markeréw migsa o
zroznicowanej jakosci, w tym etapie pracy Habilitantka przeprowadzila analiz¢ biatek
wyekstrahowanych z migsa z zastosowaniem nastepujacych technik analitycznych:
elektroforeza na zelach poliakrylamidowych z SDS (SDS-PAGE) oraz wysokorozdzielcza
tandemowa spektrometria mas sprzezona z wysokosprawng chromatografig cieczowg UHPLC-
Q-TOF-MS/MS. Na podkreslenie zastuguje tutaj nowatorskie podejscie analityczne
Habilitantki, ktora postanowita zastosowac proces ekstrakcji biatek wiedzac, ze w przypadku
surowego, wychtodzonego migsa z wadg DFD nie zawsze mozliwe jest pozyskanie wycieku
wiréwkowego, tak jak miato to miejsce w przypadku migsa wieprzowego. Takze wykonanie
identyfikacji wszystkich biatek i peptydéw zawartych w ekstraktach tj. z pominigciem
rozdziatu przy wykorzystaniu elektroforezy technika UHPLC-Q-TOF-MS/MS stanowi
odmienne podejécie analityczne wobec opisywanych w pismiennictwie metod identyfikacji
biatek pozyskanych z zelu po elektroforezie dwukierunkowej. Autorka potwierdzita istotne
roznice cech jakosciowych miedzy migsem bydta RFN a migsem z wadg DFD (wyzsza warto$¢
pH, ciemniejsza barwa oraz lepsza wodochtonnos¢ i krucho$¢ w poréwnaniu z probami RFN)
dowodzac nastepnie, ze roznice te znalazty odzwierciedlenie w zroéznicowanej ekspresji biatek.
Analizujgc wyniki analizy elektroforetycznej Autorka wnioskowata, ze na podstawie profilu
biatkowego mozna odrézni¢ wadliwe migso bydta (DFD) od normalnego (RFN), gdyz sposrod
12 wybranych pasm surowiec DFD cechowat si¢ istotnie wigkszym udzialem pasm o masie:
2400 kDa (oznaczone jako E1), 1200-400 kDa (E2+3) oraz ~68 kDa (E6) w poroéwnaniu z
surowcem RFN. Udziat wymienionych grup biatek byt dodatnio skorelowany z wartoscig pH
w kazdym z czterech analizowanych terminéw badan. Ponadto stwierdzono istotng ujemna
zalezno§¢ pomiedzy zmianami udzialu biatek EI1, E2+3, E6 a jasnoscig barwy,
wodochtonnoscia oraz krucho$ciag migsa. W celu uzyskania bardziej szczegotowych informacji
na temat zalezno$ci miedzy wyrdznikami jakoéci migsa wolowego a profilem biatkowym
Autorka przeprowadzita identyfikacje biatek 1 peptydéow obecnych w ekstraktach z
zastosowaniem techniki UHPLC-Q-TOF-MS/MS, bazy sekwencji biatek UniProt/SwissProt
oraz zaawansowanych metod statystycznych (m.in. wielowymiarowe modele PCA-X i OPLS-
DA). Zaowocowato to wskazaniem roznic w intensywnosci biatek i ilosci peptydow
zidentyfikowanych w ekstraktach z migsa bydta RFN i DFD, a innymi stowy: pozwolifo na
biatek jako potencjalnych wskaznikow jakosci migsa bydta z wadg DFD. Roznice te dotyczyly
biatek strukturalnych, powigzanych ze skurczem migéni, metabolizmem (w tym enzymoéw
glikolitycznych), biatek szoku cieplnego, regulujacych procesy komorkowe i apoptoze oraz
transportujacych. Za istotny uwazam fakt, ze w oparciu o badania wtasne Habilitantka wskazata
12 biatek o najwiekszym znaczeniu przy roznicowaniu migsa bydta normalnej jakosci (RFN) i
z wadg DFD, wymieniajac wéréd nich m.in. alfa- i beta-enolaze, biatko bogate w cysteing i
~ glicyne, biatko 3 domeny PDZ i LIM, 6-fosfofruktokinaze, biatka szoku cieplnego beta-1 1 beta-
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6, fancuch A dehydrogenazy L-mleczanowej, kinazg kreatynowa typu M, mioglobing,
fosfatydyloetanoloaming wiazaca biatko-1 i troponing-T. Wyniki uzyskane w tym etapie pracy
stanowia cenny wkiad w badania nad metodami analitycznymi ukierunkowanymi na
optymalizacje jako$ci migsa. Sama Habilitantka jest jednak krytyczna w stosunku do
uzyskanych rezultatow, wyrazajac opinig, ze mozliwos¢ praktycznego wykorzystania biatek i
peptydéw wyznaczonych w prezentowanej pracy jako biomarkeréw w przemystowej produkeji
wysokiej jako$ci migsa wymaga dalszych badan.
Uwagi recenzenta

Podsumowujac ocene osiagnigcia naukowego dr inz. Beaty Mikotajczak chciatabym
podkresli¢ jego mocne i nieco stabsze strony. Niewatpliwie zaleta pracy jest trafny dobor
materiatu do badaf, tj. poddanie badaniom migsa nie jednego ale dwéch gatunkéw zwierzat
rzeznych, ktore jest powszechnie spozywane 1 przetwarzane w Polsce i na §wiecie. Za mocng
strone zaprezentowanych uwazam ponadto warsztat metodyczny: zastosowane metody
instrumentalne (m.in. metoda immunologiczna z uzyciem techniki Western blot czy
wysokorozdzielcza tandemowa spektrometria mas sprzezona z wysokosprawna chromatografig
cieczowa UHPLC-Q-TOF-MS/MS facznie ze specjalistyczng baza danych zastosowane do
identyfikacji wybranych biatek) sa nowoczesne. Wraz z zaawansowanymi testami
statystycznymi (wielowymiarowe analizy danych: analiza sktadowych gléwnych PCA 1 PCA-
X, modele czastkowych najmniejszych kwadratow PLS, dyskryminacyjna analiza ortogonalna
czastkowych najmniejszych kwadratow OPLS-DA) umozliwity wykonanie obszernej
charakterystyki biatek i peptydow oraz poprawne wnioskowanie. Na uwage zastuguje takze
oryginalne podejécie analityczne Habilitantki  w etapie 11 badafi, w ktorym -
przeanalizowawszy dane w dostgpnej literaturze — postanowita poming¢ rozdziat
elektroforetyczny biatek i peptydow zwykle stosowany razem z metoda UHPLC-Q-TOF-
MS/MS. Uwazam, ze wyniki wiasne uzyskane przez Habilitantke sg bardzo interesujace,
wpisujac sie w gatagz nauki zwana proteomika oraz wnoszac nowe elementy wiedzy do
dyscypliny nauki technologia zywnosci 1 zywienia. Nie bez znaczenia jest ponadto aspekt
aplikacyjny pracy, mimo iz w opinii Habilitantki, wykorzystanie uzyskanych wynikéw w
praktyce analitycznej i przemystowej wymaga jeszcze kontynuowania badan. Uzyskane wyniki
ukazujace zaleznosci miedzy udziatem poszczegolnych biatek a podstawowymi
whasciwosciami miesa, takimi jak wodochtonnos$¢ i kruchos¢, mozna jednak potraktowa¢ jako
probe odpowiedzi na zapotrzebowanie ze strony przemystu miesnego, ktéry oczekuje
opracowania i wdrozenia kolejnych szybkich testow shuzacych prognozowaniu jako$ci surowca
miesnego. Wysoce prawdopodobne jest, ze w przysztosci wyniki te postuza optymalizacji
procesu produkcyjnego migsa (gtownie etapu wychtadzania migsa) w celu obnizenia ryzyka
powstania odchylen jako$ciowych, a takze beda pomocne w podejmowaniu dziataf
zwiekszajacych racjonalno$¢ przetwarzania tego surowca. Jako stabsza strone osiagnigcia
naukowego chciatabym wskazaé dos¢ matg liczebnos¢ materiatu badawczego (faczna liczba
tusz, z ktoérych pobrano migso do badan wynosita 15). Mozna jednak przyjaé, ze praca miata
charakter pilotazowy i wymagata duzego wysitku analitycznego. Sugerowatabym ponadto, co
moze byé tematem kolejnych prac badawczych, uwzgledni¢ w ocenie jakoSci surowca
miesnego jego cechy sensoryczne. Datoby to pelniejszy obraz jakosci migsa, obejmujacy
konsumencka akceptacje smakowitosci, soczystosci i kruchosci.
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3. Ocena pozostalych osiggni¢¢ naukowo-badawczych Kandydatki

Dorobek naukowy dr inz. Beaty Mikolajczak, oprécz monografii wskazanej jako kluczowe
osiggnigcie naukowe, obejmuje 69 publikacji (52 prace opublikowano po uzyskaniu stopnia
doktora), sposréd ktorych 18 ukazalo si¢ w czasopismach z listy Journal Cirtation Reports
(JCR), takich jak np. Meat Science, Animal Science Papers and Reports, Journal of Thermel
analysis, European Food Research and Technology, journal of the Science of Food and
Agriculture oraz Molecules. W zalaczonej dokumentacji nie znaleziono szczegdtowych
informacji dotyczacych wkiadu (czy tez roli), jaki Habilitantka wniosta w ich przygotowanie.
Ulatwitoby to wykonanie ocen dorobku naukowego, zwtaszcza, ze Habilitantka nie jest
pierwszym autorem w wigkszosci sktadajacych si¢ nan artykutéw naukowych. Ponadto
Kandydatka jest autorem lub wspétautorem 74 komunikatow naukowych prezentowanych na
konferencjach krajowych (31) i migdzynarodowych (43), a takze 5 prac niepublikowanych i
jednej ekspertyzy. Sumaryczny IF z uwzglednieniem warto$ci przypisanych czasopismom w
roku 2017 oraz 2019 (odpowiednio dla publikacji: do 2019 1.1 po 2019 r.) wynosi 33,252, liczba
punktow odnoszaca si¢ do catego dorobku naukowego — 1279 (wg punktacji z 2017 r.) / 3620
(wg punktacji z 2019 r.). Uwazam, ze niezaleznie od sposobu obliczania, jest to dorobek
znaczacy. Liczba cytowan wedlug Web of Science wynosi 121 (110 z pominigciem
autocytowan), zas index Hirscha — 7. Powyzsze dane wskazuja, ze publikacje naukowe
Habilitantki znajduja sie juz w obiegu miedzynarodowym.

W dziatalnos$ci naukowej dr inz. Beata Mikotajczak podejmowata roznorodng problematyke,
wyrozniajagc w niej 5 gtownych obszarow tematycznych, z ktérych pierwsze trzy dotyczyly
szeroko pojetej analizy zaleznosci miedzy rolg poszczegdlnych biatek a ksztattowaniem cech
jako$ciowych migsa oraz wplywu réznych czynnikéw (genetycznych, srodowiskowych i
poubojowych) na te wyrdzniki, czwarty odnosi sie do technologicznych mozliwosci
ksztattowania wilasciwosci surowca miesnego, za$ pigty obejmuje badania na biatkach
pochodzenia roslinnego ze szczegdlnym uwzglednieniem nasion Inu.

W pierwszym obszarze badawczym, obejmujacym badania wtasciwosci biatek wieprzowiny
i wotowiny oraz ich roli w ksztattowaniu kruchos$ci i wodochtonnosci migsa, Kandydatka
podkreslita znaczenie wspolpracy z zagranicznymi o$rodkami naukowymi: University of
Wisconsin (Madison, USA) oraz Pasteur Institute (Paryz, Francja) w pojgciu nowej w latach
90-tych XXw. problematyki w nauce o migsie dotyczacej rozpoznania roli bialek
cytoszkieletowych. Odkrycie tych biatek, do ktoérych naleza m.in.: titina (konektyna), nebulina,
biatka filamentéw posrednich (desmina) oraz biatka kostameréw (winkulina, dystrofina)
zmienito dotychczasowe spojrzenie na strukture miofibryli 1 zmiany zachodzace w procesie
konwersji mieéni w migso. Osiggnigciem Habilitantki — wraz z zespolem — bylo tutaj
wyznaczenie wlasciwosci termicznych titiny pochodzacej z migénia najdluzszego §win 1 bydta
przy wykorzystaniu skaningowej kalorymetrii réznicowej (DSC), po uprzednim rozdzieleniu i
identyfikacji frakcji z zastosowaniem elektroforezy w zelu poliakrylamidowym z SDS (SDS-
PAGE) oraz metody Western blot. Zwienczenie badan stanowito zatem opracowanie metody,
ktora pozwolita na pozyskanie oczyszczonej titiny, jej identyfikacje oraz wyznaczenie
temperatury denaturacji. Jako wymierne rezultaty badan Habilitantka wskazata szes¢ publikacji
w postaci artykutéw (zat. 4.: IL4.1.1, 114.2.6, 11.4.2.7, [1.4.2.11, 11.4.2.12, IL.4.2.13), dwie prace
konferencyjne (I1.4.4.1, 11.4.4.3) oraz sze$¢ komunikatéw konferencyjnych 1 doniesien
(1722, 117217, 11.7.2.17, 11.7.2.42, 11.7.2.45, 11.7.2.46). Dr inz. Beata Mikotajczak mimo
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zdobytych umiejetnosci nadal poszerzata do$wiadczenia naukowe zwigzane z analizg biatek,
koncentrujac sie nad oceng punktu izoelektrycznego (PI) biatek za pomoca ogniskowania
izoelektrycznego (IEF). Badania prowadzone w zespole migdzynarodowym dowiodly, ze
zmiany PI biatek zwigzane sg z jako$cia oraz kruchoscig migsa. Ich wyniki opublikowano w
trzech publikacjach naukowych (I14.2.7, 11.4.2.12, 11.4.2.13), jednej pracy konferencyjnej
(11.4.4.3) i dwoch komunikatach naukowych (I1.7.1.15, I1.7.1.17). Ponadto jako istotny element
wspotpracy miedzynarodowej w tym obszarze badan Habilitantka wskazata 3-tygodniowy,
intensywny staz naukowo-badawczy w Instytucie Pasteura w Paryzu, w ramach programu
TEMPUS _JEP 09917-95, modut drugi nt: ,Metody pomiaréw i kontroli jakosci w
biotechnologii”. Z kolei w rozdziale w dwukrotnie wydanej monografii pod wspolnym tytutem
_Metody pomiaréw i kontroli jakosci w przemysle spozywczym” (zat. 4: 11.2.1, 11.2.2) opisano
teoretyczne aspekty elektroforezy biatek (wydanie 1.) oraz przedstawiono przyktady ich
rozdziatu elektroforetycznego (wydanie 2.). Publikacja ta wniosta zatem nowa wiedz¢ do
szeroko pojetej analizy zywnosSci.

Drugi obszar badan dr inz. Beaty Mikotajczak, skoncentrowany wokot oddziatywania
czynnikow genetycznych i srodowiskowych na zmiany biatek mie$niowych oraz wtasciwosci
kulinarne i technologiczne migsa $wifi, zaowocowat znaczacym powigkszeniem dorobku
naukowego. Z pewnoscia przyczynila si¢ do tego wspdipraca z az pigcioma zespotami
badawczymi w naszym kraju. Uzyskane wyniki zaprezentowano w 28 artykutach naukowych
(zat. 4: 14.12, 11413, 11414, 11.4.1.5, 1142.1, 1422, 11423, 11424, 11425,11.42.6,
M429, 114210, IL4.2.11, 114214, 114.2.15, 114216, 114217, 11.42.18, 11.4.2.23,
14225 114226, 114227, 114228, 114229, 14230, 114232, 114233, 11435), 7
pracach konferencyjnych (IL4.4.1, 11.4.4.2,114.4 3, 11.4.4.4, I1L.4.4.5, 11.4.4.6,11.4.4.7) oraz az
35 komunikatach i doniesieniach (m.in.: 11.7.2.1-11.7.2.5, 11.7.2.7- 11.7.2.16, 11.7.2.18-11.7.2.22,
11.7.2.35, 11.7.39-11.7.2.46, 11.7.2.48-11.7.2.50, 11.7.2.56-11.7.2.59). W badaniach na tucznikach
wieprzowych landrace x yorkshire x duroc [(LxY)xD], wolnych od genu RYRI1 stwierdzono
zrbznicowanie cech jakosciowych ich miesa (fj. pH, przewodno$¢ elekiryczna, wielkosé
wycieku wiréwkowego i termicznego oraz kruchos¢) konkludujac, ze wynikaly one z roznej
szybko$ci wzrostu $win oraz odmiennych wtasciwosci metabolicznych wiokien miesniowych.
7 kolei w ocenie whasciwosci kulinarnych i technologicznych migsa pigciu grup genetycznych
§wifi wykazano, ze mieso mieszaficow (LxY)xD cechowala najlepsza soczystosé
i wodochtonno$é. Przedmiotem zainteresowan naukowych Habilitanki w tym obszarze badan
byla takze problematyka migsnosci zwierzat rzeznych i zwigzanej z nia jakosci technologiczno-
przetworczej surowca migsnego. Dr inz. Beata Mikotajczak wraz z zespotem wykazata m.in.,
ze wysoki poziom energii i biatka w diecie powodowat obnizenie migsnosci tusz wplywajac na
wiasciwosci miesa. Z kolei w ramach wspétpracy z Pig Improvement Company (PIC) Poland
Ltd. i wykonanej analizy poréwnawczej migsa $win hybrydowych PIC i wielka biata polska
(wbp) stwierdzono, ze wyzszej migsnoéci tusz nie towarzyszyto pogorszenie wodochtonnosci
miesa ani obnizenie zawartosci w nim biatka, co wskazuje, ze mozliwe jest pozyskanie surowca
o jednocze$nie wysokiej migsnosci i dobrej jakosci. Realizacja projektu badawczego nr 5 PO6G
007 16 nt.; ,,Polepszenie kruchosci migsa wieprzowego ze §win o duzej migsnosci w oparciu o
ocene przemian poubojowych miesa i jego sktadu podstawowego” wspolnie z Instytutem
Przemystu Miesnego i Thuszczowego przyniosta wyniki §wiadczace o tym, ze wysoki przyrost
tkanki mie§niowej u §win prowadzi do pogorszenia kruchosci migsa. Jako jedna z przyczyn
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tego stanu rzeczy wskazano mniejszg intensywnosc procesow degradacyjnych biatek, w tym
szczegOlnie titiny i troponiny-T, w tkance mig$niowej $wifi 0 wysokiej migsnoéci. Kontynuacja
prac nad jakosciag wieprzowiny oraz rolg biatek w ksztattowaniu wlasciwosci migsa byty
badania podjete w pracy doktorskiej, ukierunkowane na charakterystyke zmian biatek migsnia
najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi), pochodzacego ze $win o zroznicowanej jakosci,
tj. miesa normalnego (RFN), ,kwasnego” (ASE) i wodnistego (PSE). W oparciu o wyniki
uzyskane z zastosowaniem techniki Western blot Kandydatka wykazata roéznice w postepie
degradacji troponiny miedzy migsem normalnej jakosci (najwolniejsza) a migsem PSE
(najgwattowniejsza). Jednoczesnie poswigcita wiele uwagi analizie biatek wycieku
wirbwkowego, dowodzac, ze udzial wybranych pasm bialek jest skorelowany z
wodochtonnoscia wieprzowiny i moze wptywac na jej kruchos¢. To innowacyjne podejscie
Habilitantki do badan nad biatkami wycieku wiréwkowego wynikato z zatozenia, iz
rownoczesna analiza tkanki miesniowej i wycieku wiréwkowego daje petniejszy obraz zmian
biatek miesa. Ponadto wykazano, ze w wycieku wiréwkowym mozliwa jest obserwacja i ocena
udziatu biatek cytoszkieletowych, a w szczegolnosci produktow ich degradacji. Jako istotne
osiagniecie w tym zakresie Habilitantka podkreslita wdrozenie elektroforezy dwukierunkowej
(2DE) do rozdzialu wysokoczasteczkowych biatek miesniowych (>200 kDa), a jako rodzaj
podsumowania zainteresowan ukierunkowanych na identyfikacje roli bialek migéniowych w
ksztaltowaniu kruchosci oraz wodochtonnosci miesa wskazata wspotautorstwo 3 artykutow
naukowych i prac przegladowych (zat. 4: 11.4.3.2,11.4.3.3, 11.4.3.4).

W ramach drugiego obszaru zainteresowan naukowych Habilitantka podjeta ponadto
wspotprace z Akademia Techniczno-Rolnicza w Bydgoszczy w badaniach nad oceng wpltywu
przemian poubojowych na wiasciwosci migsa loszek | ednorazowek (badano migso: RFN, RFN-
s, PSEi ASE) przy uwzglednieniu zmian udziatu izoform faficuchow ciezkich miozyny (MHC),
za$ w ostatnim czasie (2020 r.) wraz z zespolem zrealizowata temat dotyczacy wpltywu
efektywnych mikroorganizméow obecnych w diecie trzody chlewnej na jako$¢ migsa §win, jego
mikrostrukture i profil elektroforetyczny bialek. Badania zaleznosci miedzy systemem
zywienia a jako$cig miesa wieprzowego zaowocowaty 3 publikacjami (I1.4.1.2, 11.4.2.20,
11.4.1.17), jedna praca konferencyjna (IL.4.4.4) i 3 komunikatami i doniesieniami naukowymi
(I1.7.2.20, 11.7.2.48, 11.7.2.50).

W odroznieniu od poprzednich, trzeci obszar zainteresowan badawczych dr inz. Beaty
Mikotajczak koncentrowat si¢ na zagadnieniach zwiazanych z whasciwosciami migsa bydla,
a $cislej nad poszukiwaniem zaleznosci migdzy przemianami poubojowymi biatek migsa, ich
polimorfizmem oraz ekspresja gendéw a wyrdznikami jakoséci wotowiny. Kandydatka — we
wspolpracy z zespotem badaczy z Instytutu Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzebcu,
dowiodta m.in., ze krucho$é miesa bydta zwigzana byta obnizeniem udziatu titiny (T1) i
troponiny-T, a takze wzrostem produktéw ich degradacji (publikacja IL4.1.6, komunikat
17.2.31). Z kolei w innej pracy, wykonywanej w ramach projektu badawczego PBZ-KBN-
113/P06/2005/02 wraz z Instytutem Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN, wykazata istotne
oddziatywanie polimorfizmu genu p-kalpainy na krucho$¢ miesa, ktora to cecha byla takze
zwigzana z proteoliza bialek. Zwienczeniem projektu byt rozdzial monografii (IL2.3),
publikacje w czasopismach o zasiggu miedzynarodowym (IL4.1.6, 11.4.1.7, 11.4.2.19, 1L4.2.22,
M4231, 1L44.8) i liczne komunikaty (m.in. 11.7.2.23, 11.7.2.66, 11.7.2.67). Godnym
~ podkreslenia jest fakt, iz dr inz. Beta Mikolajczak kontynuujac badania nad jakoScia migsa
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bydta nawigzata wspotprace z Uniwersytetem Rolniczym w Krakowie, w ktorych — na
podstawie analizy profilu biatek frakcji przemytych miofibrylii 8 migsni jatéwek, wykazano
zalezno$é miedzy szybkoscig proteolizy wybranych mieéni bydla a ich typem (publikacja
11.4.1.9, doniesienie konferencyjne 11.7.2.6).

W swojej pracy naukowej zwiazanej z technologia migsa Kandydatka nie pomingta
technologicznych mozliwosci ksztaltowania wiasciwosci surowca migsnego w produkeji
przetworéw migsnych, wsérod ktorych jej uwage zwrécity mozliwosci stosowania kwasu
mlekowego, dodatku lizozymu oraz pakowania migsa w atmosferze modyfikowanej. W oparciu
o uzyskane wyniki Habilitantka stwierdzita m.in, ze negatywne oddziatywanie kwasu
mlekowego na jako$é wieprzowiny mozna zniwelowa¢ przy rownoczesnym dodatku chlorku
sodu w postaci mikrokapsutkowanej, chociaz nalezy sig tutaj liczy¢ z pogorszeniem jakosci
mikrobiologicznej surowca (publikacja 11.4.2.8, komunikat I1.7.2.47). Z kolei wzrost
mikroorganizméw w migsie moze zosta¢ ograniczony przez kombinacje pakowania atmosferze
modyfikowanej z tlenem oraz dodatek lizozymu (publikacja 11.4.2.21, komunikaty: 11.7.2.24,
I1.7.2.63). Wykorzystanie elektrostymulacji i kondycjonowania tusz bydta w celu ksztattowania
jako$ci miesa to zagadnienie zrealizowane przez Kandydatke w kooperacji z naukowcami z
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Badania wykazaly, ze zastosowanie
zabiegdéw tenderyzacyjnych spowodowato wigksza degradacje szybkich izoform troponiny-T,
biatek szoku cieplnego oraz zwigkszonego udziatu a-1-aktyny, ktore moga by¢ szczegolnie
przydatne w prognozowaniu procesu kruszenia migsa z mtodego bydta (publikacje: 11.4.1.14,
I1.4.2.24, komunikaty: 11.7.2.29,11.7.2.30, 11.7.2.31,11.7.2.32, 11.7.2.72). W tym obszarze badan
Kandydatka wymienita rowniez badania nad procesem wychtadzania migsni wieprzowych i
towarzyszacymi im zmianami w ekspresji biatek, ktérych rezultatem jest zataczona
monografia, wskazana jako gtéwne osiagnigcie bedace podstawg do ubiegania si¢ o stopiefi
doktora habilitowanego.

Oprocz zywnosci pochodzenia zwierzecego dr inz. Beata Mikotajczak w ostatnich latach
zwrocila uwage na surowce pochodzenia roslinnego, dokonujac m.in. — wraz z zespotem —
identyfikacji profilu biatkowego oraz zwigzkow fenolowych nasion Inu. Wykorzystujac swoje
do$wiadczenie oraz umiejetnosci Kandydatka zidentyfikowata ponadto biatka i peptydy obecne
w burgerach wotowych dostepnych na rynku. Nie poprzestata ona jednak na ocenie jakosci
produktow spozywczych, ale podjeta badania nad polepszeniem wartoSci zywieniowej
produktow miesnych poprzez cze$ciowe zastapienie migsa surowcami pochodzenia roslinnego.
W tym celu z sukcesem zastosowala makuchy konopi (publikacja I1.4.1.18, komunikat
11.7.2.38). Wktadem Habilitantki w poszukiwania alternatywnych surowcéw zywieniowych i
paszowych bogatych w biatko jest udziat w badaniach nad charakterystyka szczezui z gatunku
Anodonta woodiana, nalezacej do gromady malze, w ktorych m.in. okre$lono stabilnos¢
termiczng biatek za pomoca roznicowej kalorymetrii skaningowej oraz elektroforetyczny profil
bialek (publikacja I1.4.1.8, doniesienia naukowe: I11.7.2.33, IL.7.2.71).
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4. Ocena dorobku dydaktycznego, popularyzatorskiego oraz organizacyjnego
Kandydatki

Dr inz. Beata Mikotajczak jest do§wiadczonym nauczycielem akademickim o duzym
dorobku dydaktycznym, zwigzanym z macierzystg Uczelnig — Uniwersytetem Przyrodniczym
w Poznaniu. W okresie zatrudnienia Habilitantka prowadzita ¢wiczenia oraz wyktady dla
studentow dwoch wydziatow: Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu (kierunki studiow:
Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka, Food Science and Nutrition, Dietetyka, Jakosé i
Bezpieczenstwo Zywnos$ci oraz Towaroznawstwo) i Wydzialu Rolnictwa i Bioinzynierii
(kierunek: Ochrona Srodowiska). Duza liczba realizowanych przedmiotow, ich réznorodna
tematyka (poczawszy od Ogodlnej technologii zywnosci, przez chociazby Przetworstwo
surowcoOw zwierzecych, a skonczywszy na Projektowaniu jakosci zywnosci pochodzenia
zwierzgcego czy Innowacyjnych technologiach zywnosci pochodzenia zwierzecego) $wiadczg
o duzym zaangazowaniu w proces dydaktyczny, podobnie jak pelniona funkcja koordynatora
przedmiotu (obecnie trzy przedmioty, w tym dwa autorskie do wyboru: Kontrola surowcow i
proceséw technologicznych — wyktady, I rok, studia stacjonarme, II°; Mieso w diecie
wspotczesnego cztowieka, przedmiot do wyboru — wyktady, II rok, studia stacjonarne I°; Mieso
kulinarne i produkty regionalne, przedmiot do wyboru — wyktady, studia niestacjonarne I1°)
oraz opiekuna ¢wiczen (obecnie trzy przedmioty: Zajecia terenowe - ¢wiczenia, I rok, studia
stacjonarne II°; Ogolna technologia zywnosci — ¢wiczenia, I rok, studia niestacjonarne I°;
Projektowanie produktéw zywnosciowych — zywno$¢ o cechach prozdrowotnych — wyktady i
¢wiczenia, II rok, studia niestacjonarne II°), jak rowniez przygotowanie i prowadzenie zajeé
dla studentow anglojezycznych (Advance Food Analysis - wyktad i ¢wiczenie, II rok, studia
stacjonarne II°). Zajecia prowadzone przez Habilitantke (indywidualnie oraz w zespole
dydaktycznym) obejmuja az 26 przedmiotow. Jej $rednie obcigzenie dydaktyczne w latach
2005-2021 wynosito nieco ponad 261 godzin w roku akademickim. Dr inz. Beata Mikotajczak
byta promotorem 30 prac magisterskich, 31 prac inzynierskich oraz 5 prac licencjackich,
zrealizowanych na studiach stacjonamnych i niestacjonarnych w ramach trzech kierunkow
studiow. Wykonata recenzje prac magisterskich, inzynierskich oraz licencjackich w liczbie
odpowiednio: 12, 20 oraz 4. W ramach doskonalenia kompetencji dydaktycznych Habilitantka
byla uczestniczky programu wsparcia dla kadry dydaktycznej "PKD - Program Podnoszenia
Kompetencji Dydaktycznych Kadry Uczelni" (projekt ,Najlepsi z natury! Zintegrowany
Program Rozwoju Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu” (POWR.03.05.00-00-Z218/17),
Program Operacyjny Wiedza Edukacja Rozw(j) wzieta udzial w szkoleniu nt.: Podstawy
statystyki — statystyka dla nie statystykoéw. Dziatalno$¢ dydaktyczna dr inz. Beaty Mikotajczak
zostata uhonorowana nagrodg zespotowga III stopnia za przedsigwzigcia, ktére spowodowaty
istotng poprawe warunkéw pracy dydaktycznej i wynikow ksztatcenia JM Rektora Akademii
Rolniczej im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu (2006 r.).

Dr inz. Beata Mikotajczak od poczatku zatrudnienia na Uczelni w Poznaniu wykazuje sie
takze aktywnoscig na polu organizacyjnym. Jej dziatalnos¢ w tym zakresie obejmuje prace w
charakterze cztonka Komisji Rekrutacyjnej Wydziatu Technologii Zywnosci kandydatéw na
studia stacjonarne (1997 r.), cztonkostwo w Radzie Instytutu Technologii Migsa, a nastgpnie
Rady Katedry Technologii Migsa do (2012—2019), petnienie funkcji sekretarza Wydziatowej
Komisji Wyborczej (2012-2016), czy cztonkostwo w Wydziatowej Komisji do Spraw Kadr

10/12



Naukowych. W 2015 r. zostata powolana w sktad Uczelnianej Komisji Wyborczej na kadencje
2016-2019, zas obecnie (w kadencji 2020—-2024) pelni funkcje cztonka Odwotawczej Komisji
Dyscyplinarnej dla Studentéw, a takze czynnie uczestniczy w dziatalnosci Rady Programowe;
Kierunku Studiow Technologia Zywnos$ci i Zywienie Cztowieka, wspierajacej organizacje
procesu ksztatcenia na w/w kierunku. Za osiagnigcia organizacyjne dr inz. Beata Mikotajczak
zostata wyrézniona w 2019 r. nagroda zespotowa II stopnia JM Rektora UP w Poznaniu.

Wartym uwagi jest podejmowanie przez dr inz. Beat¢ Mikotajczak dzialan na rzecz
popularyzacji nauki, obejmujacych m.in. przygotowanie oraz prowadzenie pokazéw i
warsztatdw w ramach siedmiu Edycji Nocy Naukowcow na UP w Poznaniu, aktywna
wspOlprace ze szkotami $rednimi (Technikum Przemyshu Spozywczego w Poznaniu, Zespot
Szkét Ponadgimnazjalnych w Czarnkowie) w formie wyktadoéw i ¢wiczen praktycznych, a
takze inne dziatania promujace macierzysta Uczelni¢ oraz wiedze z zakresu technologii
zywnosci (m.in. funkcja przewodniczacej Komisji Oceniajgcej XII-XXI Olimpiady Wiedzy o
Zywnosci etapu okregowego).

Od 1997 r. Habilitantka nalezy do Polskiego Towarzystwa Technologow Zywnosci (PTTZ).
Jej zaangazowanie w organizacje Miedzynarodowej Konferencji Naukowej nt.: Jakos¢ surowca
miesnego stan obecny i perspektywy w jego doskonaleniu (polegajace na opracowaniu
edytorskim streszczef, wyktadow plenarnych i doniesien zakwalifikowanych do wydruku) w
2005 r. oraz praca w komitetach organizacyjnych innych konferencji (m.in. w 1999, 2010, 2018
r) oraz 1. i 3. Forum Technologicznego (2017 i 2018 r.) przyniosty z pewnosciag cenne
doswiadczenie na ptaszczyznie kontaktu z innymi osrodkami naukowymi oraz praktyka
przemystows.

Warsztat badawczy dr inz. Beata Mikotajczak doskonalita poprzez wspélprace jako
wykonawca w realizacji szeSciu projektow badawczych KBN, jednego projektu
miedzynarodowego finansowanego przez Uni¢ Europejskg w ramach 6. Programu Ramowego
nt.: Developing a Stakeholders” Guide on the vulnerability of food and feed chains to dangerous
agents and substances, (Opracowanie ,Przewodnika dla Udzialowcow Rynku” odnosnie
podatnosci tancuchéw zywnosciowych i paszowych na niebezpieczne zwigzki i substancje),
program nr: FP6-2004-FOOD-3-B, Priority Action 5 Food Quality and Safety, Area 5.4.4
Traceability processes along the production chain, £Chain, FOOD-CT-2006-518451, Akronim
¥-Chain (2006-2009) oraz jednego projektu badawczego NCBR. Obecnie Habilitantka jest
wykonawca w projekcie badawczym NCN OPUS-19 nt.: Poréwnawcza peptydomiczna 1
genetyczna analiza autentycznos$ci Zywnosci pochodzenia zwierzgcego.

Dr inz Beata Mikotajczak wykonata ponadto 16 recenzji publikacji naukowych dla
czasopism o zasiegu miedzynarodowym (m.in. Acta Scientiarum Polonorum Technologia
Alimentaria, International Journal of Food Science and Technology, Foods, Nutrients,
Sustainability, Molecules, Applied Science, Animals). Poszerzeniu wiasnej wiedzy 1
umiejetnosci shuzyto zas uczestnictwo w szkoleniach, kursach i warsztatach, gtéwnie z zakresu
nowoczesnych technik analitycznych.

Na podkreslenie zastuguje takze wspdlpraca dr inz. Beaty Mikotajczak z otoczeniem
gospodarczym. Jej wyrazem byla m.in. praca w komisjach konkursowych podczas
Miedzynarodowych Targéw Przemystu Spozywczego POLAGRA FOOD (2009, 2013-2016),
nawiazanie wieloletniej wspotpracy z Zaktadem Przemystu Migsnego ,,Biernacki” Sp. z 0.0,
w zakresie produkcji wysokiej jako$ci migsa bydta, zwienczona odbyciem stazu pracownika
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naukowego (2011-2012), jak tez wspotpraca z Unia Producentéw i Pracodawcow Przemystu
Migsnego (UPEMI), ktéra zaowocowata zeszytu branzowego nt.: Produkty garmazeryjne z
farszem migsnym

Whiosek koncowy

Na podstawie oceny catoksztattu dorobku naukowo-badawczego, zaangazowania w
dziatalnos¢ dydaktyczno-wychowawcza i organizacyjna dr inz. Beaty Mikotajczak, opisanych
w dokumentacji, a takze oceny osiagniecia naukowego w postaci opracowania
monograficznego pt. ,Biatka migsniowe jako wskazniki jakosci miesa wieprzowego
wychtadzanego ze zréznicowana szybkos$cig oraz miesa bydita z wadg DFD” stwierdzam, ze
Habilitantka znacznie poszerzyta swdj dorobek w okresie po uzyskaniu stopnia doktora oraz
wykazala si¢ istotng aktywnoscia naukowa. Przedtozona monografia posiada wysoka warto§é
naukowg 1 potencjalnie aplikacyjna, wnoszac istotny wktad w rozwéj nauki w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Za wysoce warto$ciowe uwazam
ponadto zaangazowanie Kandydatki w prace dydaktyczng i organizacyjng na macierzystej
Uczelni, a takze podejmowanie zadan popularyzujacych nauke. Na tej podstawie stwierdzam,
ze drinz. Beata Mikotajczak spetnia kryteria okres$lone w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 z p6zn. zm.) oraz wnioskuje do
Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego
w Poznaniu o dopuszczenie Pani Doktor do dalszego etapu postepowania o nadanie stopnia
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i
Zywienia.

dr hab. inz. Aneta Cegietka
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