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Recenzja
rozprawy doktorskiej mgr inz. Malgorzaty Moczkowskiej

p-t.: ,Zmiany kruchosci migsa wolowego w zaleznosci od stopnia degradacji bialek”
zrealizowanej pod kierunkiem promotora dr hab. Agnieszki Wierzbickiej, prof. SGGW oraz
promotora pomocniczego dr inz. Andrzeja Péttoraka
w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i

Konsumpcji, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Uwagi wstepne

Pomimo réznych opinii dotyczacych zasadnosci konsumpcji migsa dyskusji nie
podlega fakt, ze migso stanowi wartosciowy skladnik diety cztowieka. Wiéréd migsa réznych
gatunkow zwierzat wysokg wartoscia odzywczg charakteryzuje sie migso wolowe. Zawiera
ono duzo wysokowartosciowego biatka, w ktorym wystepuja wszystkie egzogenne
aminokwasy, wigksza niz w miesie innych gatunkow zwierzat ilo$¢ przyswajalnego zelaza,
ponadto skladniki mineralne i witaminy. Na uwage zastuguje wystgpowanie w miesie
wolowym sprzezonego kwasu linolowego (CLA). W badaniach przeprowadzonych na
zwierzetach niejednokrotnie potwierdzono znaczenie tego kwasu dla hamowania procesu
powstawania nowotworow.

Gléwnym przeznaczeniem uzytkowym wolowiny jest mieso kulinarne.



O wiasciwosciach kulinarnych wolowiny przeznaczonej do obrébki cieplnej decydujg przede
wszystkim krucho$é, soczysto$¢ i smakowitosé, przy czym najwigksze znaczenie ma
kruchos¢, ktéra az w 40% stanowi o sensorycznej 6cenie konsumenckiej. Na krucho$¢ migsa
wplywa wiele czynnikéw przyzyciowych, srodowiskowych i poubojowych. Ponadto kruchogé
Jest uzalezniona od struktury dwéch podstawowych sktadnikéw biatkowych migsnia, biatek
srodmig$niowej tkanki tgcznej i bialek miofibryli. Ich oddziatywanie na kruchos¢ zalezy od
rodzaju migsnia, jego sktadu i struktury oraz metody i temperatury ogrzewania.

Bezposrednio po uboju mieso zwierzat rzeznych nie Jest atrakcyjne pod wzgledem
sensorycznym: jest twarde, gumowate, mato soczyste. Dopiero podczas dojrzewania zachodzi
proces tenderyzacji (poprawa kruchosci) miesa. Proces dojrzewania powinien byé
prowadzony w optymalnym czasie, co nie zawsze ma miejsce w warunkach przemystowych.
Istotne dla producentéw miegsa jest opracowanie obiektywnych sprawdzianéw procesu
dojrzewania, co pozwoli na produkcje miesa o zawsze dobrej jakosci bez zwiekszania
kosztdéw zwiazanych z niepotrzebnym wydtuzaniem czasu dojrzewania.

Recenzowana praca doktorska wpisuje sie w ten obszar badawczy, poniewaz jej
podstawowym celem bylo okreslenie wplywu wybranych czynnikéw na stopiei degradacji
biatek pod katem ksztaltowania kruchosci miesa wolowego. Uzyskane wyniki nadaja pracy
charakter aplikacyjny, poniewaz pozwola okresli¢ parametry dojrzewania w zaleznosci od
wiasciwosci surowca. Wybér tematyki uwazam za trafny i aktualny z uwagi na to, ze
wolowina nadal pozostaje jednym z najdrozszych rodzajéw migsa i konsument ma prawo

oczekiwag, ze jakos¢ bedzie wysoka i powtarzalna.

Ocena formalna pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Malgorzaty Moczkowskiej pt.:
»Zmiany kruchosci migsa wolowego w zaleznosci od stopnia degradacji biatek™ jest spéjnym
tematycznie zbiorem trzech publikacji naukowych, ktore ukazaly sie drukiem w latach 2015 —
2017 w nastgpujacych czasopismach:

— Bulletin of the Veterinary Institute in Pulawy (IF=0,468)

— International Journal of Food Science & Technology (IF =1,504)

— Meat Science (IF=2,801)

Wedlug punktacji czasopism MNiSW Pani mgr inz. Malgorzata Moczkowska za
wyodre¢bniony jako jednotematyczny cykl publikacii uzyskata 75 punktéw. Laczny impact
factor wymienionych publikacji wynosi 4,773. Wszystkie trzy publikacje przedstawiaja
wyniki badan i opublikowano je w jezyku angielskim. W kazdej z nich mgr inz. Malgorzata
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Moczkowska jest pierwszym autorem. Doktorantka dolaczyla o$wiadczenia wspdlautorow,
potwierdzajace Jej znaczacy indywidualny wklad (50-60%), polegajacy na wspéludziale w
tworzeniu koncepcji, realizacji badan, opracowaniu wynikéw, udziale we wnioskowaniu,
przygotowaniu tresci publikacji.

Wyniki przedstawione w pracy uzyskano w ramach projektu UDA-POIG.01.03.01-00-
204/09-05: Optymalizacja produkeji wotowiny w Polsce zgodnie ze strategig ,,od widelca do
zagrody”, wspotfinansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013. |

Otrzymana do recenzji praca doktorska mgr inz. Matgorzaty Moczkowskiej pt.:
»Zmiany krucho$ci migsa wolowego w zaleznosci od stopnia degradacji biatek” zawiera 73
numerowane strony, w tym 7 tabel, 13 rysunkow oraz wykaz 103 zrédlowych materiatow
bibliograficznych. Praca zawiera strong tytutowa, podziekowania, informacje o projekcie, w
ramach ktorego zostata wykonana praca, o$wiadczenie Promotora o spetnieniu warunkéw do
przedstawienia jej w postepowaniu o nadanie stopnia naukowego, o$wiadczenie Doktorantki
0 samodzielnosci wykonania pracy oraz oswiadczenie, e praca nie byla wczesniej
przedmiotem procedur zwigzanych z uzyskaniem tytutu zawodowego w wyzszej uczelni. Na
dalszych stronach znajduje sig streszczenie w jezyku polskim i angielskim, spis tresci, wykaz
publikacji stanowiacych prace doktorska oraz rozdziaty: Wstep (2 strony), Uzasadnienie
podjecia tematu pracy doktorskiej w oparciu o dane literaturowe (4 strony), Cel badan i
hipotezy badawcze (1 strona), Zakres pracy (1 strona), Material i metody badawcze (7 stron),
Syntetyczne omowienie publikacji wehodzqeych w skiad rozprawy doktorskiej (1 — 8 stron, II —
10 stron, IIT — 13 stron), Stwierdzenia i wnioski (4 strony), Spis pismiennictwa (10 stron) oraz
Zalgczniki (1 strona). Na koncu pracy, poza stronami numerowanymi, umieszczono
oswiadczenia Autoréw dot. udzialu w opracowaniu publikacji oraz publikacje stanowiace

monotematyczny cykl prac. Od strony formalnej praca nie budzi zastrzezen.

Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska stanowi zbiér trzech artykulow
opublikowanych w czasopismach naukowych. Pierwszy z nich, p.t.: ,,The impact of the aging
process on the intensity of postmortem proteoplysis and tenderness of beef from crossbreeds”
ukazal si¢ w Bulletin of the Veterinary Institute in Pulawy (IF=0,468; 15 pkt wg punktacji
czasopism MNiSW). Celem tej pracy bylo okreslenie wptywu czasu dojrzewania (3,7, 14, 21
dni) migsa wolowego na profil bialek miofibrylarnych oraz krucho$é. Badaniom poddano

migsien polsciggnisty (m. semitendinosus) pozyskany ze zwierzat o genotypie Belgian Blue x
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Holsztynsko-Fryzyjska (BB x HF) oraz Simental x Holsztynsko-Fryzyjska (SM x HF).
Wyniki uzyskane na podstawie przeprowadzonych badan wykazaly istotny wplyw czasu
dojrzewania oraz genotypu zwierzat, z ktérych pozyskano migsien pdlsciegnisty, na wartosé
sily cigcia z wykorzystaniem przystawki Warnera Bratzler’a (WBSF). Stwierdzono korelacje
pomigdzy poziomem wybranych biatek miofibrylarnych a wartoscig sity ciecia WBSF.

Po 3 dobach dojrzewania okreslono takze wptyw genotypu zwierzat na barwe, sktad

podstawowy i warto$¢ pH migsa. Uzyskane wyniki wskazuja na wigkszy udzial biatka oraz
mniejszy thuszezu i tkanki facznej w miesniu pozyskanym ze zwierzat o genotypie BB x HF w
poréwnaniu do migsni pochodzacych ze zwierzat SM x HF. Jednoczesnie nie wykazano
istotnego wplywu genotypu zwierzat na parametry barwy i warto$¢ pH miesa.
Drugi artykut p.t.: ,, The effect of ageing selected muscles on myofibrillar protein changes in
relation to the tenderness of meat obtained from crossbreed heifers” opublikowano w
International Journal of Food Science & Technology (IF=1,504: 25 pkt wg punktacji
czasopism MNiSW). W pracy przedstawiono wplyw procesu dojrzewania na kruchosé
wybranych elementow migsa wolowego (migénie: trojgtowy ramienia, podgrzebieniowy,
obszerny boczny, polbloniasty, dwuglowy uda, polsciggnisty) w zaleznosci od stopnia
degradacji biatek. Na podstawie przeprowadzonych badan Doktorantka okreslita czas
dojrzewania w zaleznosci od rodzaju migsénia i przeznaczenia kulinarnego (migso gotowane
czy grillowane). Wyniki te uwazam za bardzo wartosciowe z praktycznego punktu widzenia.
Jedng z najwazniejszych metod pakowania elementéw przeznaczonych do gastronomii i na
cele kulinarne jest technika pakowania prézniowego, stosowana najczesciej W procesie
dojrzewania duzych odkostnionych elementéw tuszy. Umieszczenie na opakowaniu
informacji na temat wymaganego czasu dojrzewania powinno ulatwi¢ konsumentowi
wiasciwe postgpowanie z migsem.

Trzecia publikacja, p.t.: “The effect of the packaging system and storage time on
myofibrillar protein degradation and oxidation process in relation to beef tenderness” ukazata
si¢ w Meat Science (IF=2,801; 35 pkt wg punktacji czasopism MNiSW). Przedstawiono w
niej wyniki dotyczace wplywu systeméw pakowania miesa wolowego na proces degradacji,
oksydacji oraz polimeryzacji bialek miofibrylarnych w odniesieniu do kruchosci. Migénie
najdtuzszy ledzwi i dwuglowy uda pakowano prézniowo - VSP (vacuum skin packaging), w
opakowaniu zawierajacym wysokie st¢zenie tlenu — MAP (80% O»/ 20% COz2) oraz metodg
faczacg oba sposoby — VSP + MAP (VSP 14 dni + MAP 14 dni). Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono istotny wplyw systemu pakowania na proces
polimeryzacji i sieciowania bialek, gléwnie o duzej masie czasteczkowej, niezaleznie od
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rodzaju migsnia. Wykazano, ze obecno$¢ tlenu w opakowaniu ma istotny wplyw na
ksztattowanie kruchosci migsa wolowego i zalezy on od rodzaju migsnia.

Przedstawione publikacje sa spojne tematycznie. Autorka jasno okreslita gtéwny cel
pracy, dwa cele szczegdlowe i hipotezy badawcze. W sposob prawidlowy zaplanowata i
przeprowadzita cz¢s¢ doswiadczalng pracy, co pozwolilo na osiggnigcie zamierzonego celu.
Eksperymenty wykonano przy pomocy nowoczesnych i wiasciwie dobranych metod
analitycznych. Czes¢ badan zostala wykonana w innych jednostkach (Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu, Uniwersytet Medyczny w Lodzi). Prosze o informacje czy
Doktorantka brata udziat w tych badaniach czy badania zlecono do wykonania. Doktorantka
przedstawita uzyskane wyniki w sposéb przejrzysty i wlasciwie je zinterpretowata. Analiza
rezultatéw zostala przeprowadzona starannie i wnikliwie. Wyniki badan zaprezentowane w
publikacjach sa bardzo wartosciowe i stanowia zwartg rozprawg. Publikacja wynikow w
bardzo dobrych czasopismach, gdzie przeszty szczeg6lowg oceng recenzentow, niewatpliwie
dokumentuje ich jakos¢ i warto$¢ naukowa.

Moje uwagi dotyczg punku 6. Stwierdzenia i wnioski. Powinny one by¢ kréikie,
zapisane w punktach, a nie stanowié¢ podsumowanie wynikéw. W tym miejscu prositabym o
wskazanie, ktory z przedstawionych wnioskéw Doktorantka uwaza za najistotniejszy.

W pracy Pani mgr inz. Malgorzata Moczkowska zacytowata 103 pozycje literaturowe,
z ktérych ok. 90% stanowia artykuly w jezyku angielskim. Prace z ostatniej dekady stanowia
ok. 60%, co $wiadczy o biezacym $ledzeniu przez Doktorantkg omawianego zagadnienia i
aktualnosci podjetego tematu naukowego. Literatura zostala dobrana poprawnie, a spis

przygotowany starannie.

Ocena edytorskiego przygotowania pracy oraz uwagi szczegilowe

Rozprawa wskazuje na dobra orientacje Pani mgr inz. Malgorzaty Moczkowskiej w
zakresie poruszanych zagadnien. Praca napisana jest zwiezle, poprawnym jezykiem. Material
ilustracyjny jest czytelny i dobrze opisany legendami. Ewentualnie mozna bylo wyjasnié
oznaczenia ,,D 3 — D 217, stosowane na rysunkach 1 i 4, opisujacych uktad do$wiadczenia
(wyjasnienia znajduja si¢ na kolejnych stronach). Zauwazylam jedynie drobne bledy (np.: str.
213 jest ,,zatozonych celi” powinno by¢ ,,zatozonych celow™; str. 32i0: jest , krzyzowka SX x
HF” powinno by¢ , krzyzéwka SM x HF”; str. 64s: jest ,,Agnieszka B.” powinno by¢ , Bilska
A.”). Edytorskie przygotowanie rozprawy $wiadczy o dobrym opanowaniu przez Autorke

techniki redakeji tekstu naukowego.



Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska Pani mgr inz. Matgorzaty Moczkowskiej
stanowi oryginalne rozwiazanie problemu naukowego, dotyczacego ksztaltowania kruchogci
migsa wolowego, a wyniki uzyskane w pracy moga mie¢ istotne znaczenie dla producentow
migsa. Rozprawa potwierdza dobre przygotowanie Doktorantki do pracy naukowo-badawczej
oraz szerokg wiedze teoretyczng w zakresie omawianych zagadnien.

Stwierdzam, ze rozprawa speinia wymagania zawarte w art. 13, ust. 1 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 pozn. zm.). W zwigzku z powyZszym stawiam
wniosek do Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr inz.

Matgorzaty Moczkowskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Jednoczesnie stawiam wniosek o wyréznienie rozprawy doktorskiej mgr inz. Malgorzaty

Moczkowskiej




