dr hab. Bozena Danyluk Poznan, 11 maja 2018 r.
Katedra Technologii Miesa
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Recenzja

rozprawy doktorskiej mgr inz. Iwony Wojtasik-Kalinowskiej

p.t.: ,Charakterystyka profilu zwigzkéw lotnych w mig¢sie i wyrobach z mig¢sa
wieprzowego o podwyzszonej wartosci biologicznej”
zrealizowanej pod kierunkiem promotora dr hab. Agnieszki Wierzbickiej, prof. SGGW
oraz promotora pomocniczego dr hab. Dominiki Guzek
w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci, Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka

i Konsumpcji, Szkoty Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Recenzja zostata wykonana na podstawie pisma Dziekana Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji, prof. dr hab. Krystyny Gutkowskiej z dnia 13 kwietnia 2018 r.,
zgodnie z uchwala Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoty

Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 28 marca 2018 r.

Uwagi wstepne

Migso stanowi wartosciowy skladnik diety czlowieka, chociaz czesto pojawiajg sig
opinie podwazajace zasadno$¢ spozywania migsa. Stad tez producenci staraja si¢ o
podniesienie jego atrakcyjnosci. Mieso uwazane jest za zrddlo nasyconych kwaséw
thuszczowych, w ogdlnej puli kwaséw tluszczowych w tkance thuszczowej kwasy nasycone
stanowig mniej niz 50% ich ogdlnej ilosci. Od lat wskazuje si¢ na nadmierne spozycie
nasyconych kwaséw tluszczowych jako przyczyng zwiekszenia stopnia ryzyka wystgpienia
choréb ukladu krazenia oraz zawaldw miegs$nia sercowego na podlozu miazdzycowym.

Zgodnie z zaleceniami dietetykéw energia dostarczana z nasyconych kwaséw tluszczowych
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powinna wynosi¢ ponizej 10 En%. Zwiekszenie udzialu nienasyconych kwasow
tluszczowych w migsie moze nastapi¢ przez odpowiednie zywienie zwierzat, tj. paszami
zawierajacymi oleje roslinne, jednoczesnie wzbogaconymi w przeciwutleniacze. W ten
sposob mozliwe jest polepszenie wartosci odzywczej miesa. Jednocze$nie moga jednak
nastapi¢ zmiany, pogarszajace szeroko rozumiang jako$é. Zmiana profilu kwaséw
tluszczowych, tj. zwiekszenie udzialu kwasow wielonienasyconych, moze pogorszyé
wiasciwosci sensoryczne a takze przydatnos¢ technologiczng miesa i thuszezu pozyskanego ze
zwierzat karmionych paszg wzbogacona (rozmywanie si¢ tluszczu podczas procesu
rozdrabniania, powstawanie wycieku podczas proceséw dojrzewania lub obrobki termicznej).
Przydatnos¢ technologiczna tkanki thiszczowej zalezy bowiem od jej konsystencji, spoistosci,
Jjedrnosci oraz podatnosci na oksydacie.

Recenzowana praca doktorska wpisuje si¢ w ten obszar badawczy, poniewaz jej
podstawowym celem bylo wykonanie badaf, pozwalajacych na okreslenie wplywu
wzbogacenia paszy sktadnikami bioaktywnymi (olej Iniany, selen organiczny, witamina E) na
wybrane wyrézniki jakosci migsni wieprzowych oraz dodatku oleju z czarnuszki, selenu i
witaminy E na jako$¢ mielonego migsa wieprzowego. Szczegélng uwage Doktorantka
zwrécila na profil zwigzkéw lotnych i sklad kwaséw thiszezowych, petnigcych znaczacg role
w ksztaltowaniu smakowitosci migsa. Dane literaturowe dostarczaja wielu informacji na
temat wptywu warunkéw chowu i zywienia zwierzat w interakcji z ich typem genetycznym,
wiekiem i plcig zwierzecia na iloéé i jakosé surowca tluszczowego, natomiast mato jest
danych dotyczacych zmian profilu zwigzkéw lotnych w migsie 1 wyrobach z miesa
wieprzowego, zawierajgcego wigcej skladnikéw bioaktywnych. Uzyskane wyniki nadajg
pracy charakter aplikacyjny, poniewaz ukierunkowuja dziatania producentéw na poprawe
jakosci migsa i przetworéw. Wybér tematyki uwazam za trafny i aktualny z uwagi na to, ze
pomimo rosnacego spozycia drobiu wecigz najczesciej spozywanym rodzajem miesa jest

wieprzowina.

Ocena formalna pracy
Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Iwony Wojtasik-Kalinowskiej pt.:
.Charakterystyka profilu zwigzkéw lotnych w miesie i wyrobach z migsa wieprzowego o
podwyzszonej wartosci biologicznej” jest spojnym tematycznie zbiorem trzech publikacji
naukowych, ktore ukazaty si¢ drukiem w latach 2016 — 2018 w nastepuj acych czasopismach:
— International Journal of Food Science and Technology (IF=1,64)
— LWT-Food Science and Technology (IF=2,329)



— Journal of Food Processing and Preservation (IF=0,971)

Wedlug punktacji czasopism MNiSW Pani mgr inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska za
wyodrebniony jako jednotematyczny cykl publikacji uzyskata 80 punktéow. Laczny impact
Jfactor wymienionych publikacji wynosi 4,76. Wszystkie trzy publikacje przedstawiajg wyniki
badan i opublikowano je w jezyku angielskim. W kazdej z nich mgr inz. Iwona Wojtasik-
Kalinowska jest pierwszym autorem. Doktorantka dotaczyla oswiadczenia wspotautorow,
potwierdzajace Jej znaczacy indywidualny wkiad (55-60%), polegajacy na stworzeniu
koncepcji, sformulowaniu celu, okresleniu zakresu badan i metodyki, realizacji badan,
opracowaniu wynikéw i wnioskow, przygotowaniu tresci publikacji.

Wyniki przedstawione w pracy uzyskano w ramach projektu ,.BIOZYWNOSC —
innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego” nr POIG.01.01.02-014-
090/090, wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejskg ze srodkéw Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-
2013.

Otrzymana do recenzji praca doktorska mgr inz. Iwony Wojtsik-Kalinowskiej pt.:
..Charakterystyka profilu zwigzkéw lotnych w migsie i wyrobach z migsa wieprzowego o
podwyzszonej wartosci biologicznej” zawiera 72 numerowane strony, w tym 10 tabel, 7
rysunkéw oraz wykaz 111 zZrédlowych materiatéw bibliograficznych. Praca zawiera strone
tytulowa, podzigkowania, informacj¢ o projekcie, w ramach ktérego zostata wykonana praca,
oswiadczenie Promotora o spelnieniu warunkéw do przedstawienia jej w postgpowaniu o
nadanie stopnia naukowego, o$wiadczenie Doktorantki o samodzielnosci wykonania pracy
oraz os$wiadczenie, ze praca nie byla wczesniej przedmiotem procedur zwigzanych z
uzyskaniem stopnia naukowego w wyzszej uczelni. Na dalszych stronach znajduje sie
streszczenie w jezyku polskim i angielskim, spis tresci, wykaz publikacji stanowigcych prace
doktorska oraz rozdziaty: Wstep (1 strona), Uzasadnienie podjecia tematu pracy doktorskiej w
oparciu o dane literaturowe (4 strony), Cel i zakres pracy doktorskiej (1 strona), Hipotezy
badawcze (1 strona), Material i metody badawcze (10 stron), Symtetyczne omdwienie
publikacji wchodzqcych w sklad rozprawy doktorskiej (1 — 8 stron, II — 6 stron, III — 8 stron),
Stwierdzenia i wnioski (3 strony), Bibliografia (10 stron) oraz Aneks (4 strony). Na koncu
pracy, poza stronami numerowanymi, umieszczono o$wiadczenia Autoréw dot. udzialu w
opracowaniu publikacji oraz publikacje stanowigce monotematyczny cykl prac. Od strony

formalnej praca nie budzi zastrzezen.



Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska stanowi zbiér trzech artykutéw
opublikowanych w czasopismach naukowych. Pierwszy z nich, p.t.: ,,Diet with linseed oil and
organic selenium yields low n-6/n-3 ratio pork Semimembranosus meat with unchanged
volatile compound profiles” ukazal sie w International Journal of Food Science and
Technology (IF=1,64; 25 pkt wg punktacji czasopism MNiSW). Celem tej pracy bylo
okreslenie wptywu zywienia §wini (pasza standardowa — C; z 3% dodatkiem oleju Inianego —
CL; z 3% dodatkiem oleju Inianego + Img/kg selenu + 100 mg/kg witaminy E — L1; z 3%
dodatkiem oleju Inianego + 1mg/kg selenu — L2; z 3% dodatkiem oleju Inianego + 100 mg/kg
witaminy E — L3) na wybrane wyrézniki jakosci (pH, sklad podstawowy, barwa, twardo$é,
zawartos¢  kwaséw tluszczowych, profil lotnych zwigzkéw) wieprzowego migsnia
semimembranosus. Autorka wykazala, ze poprzez dodatek do paszy oleju Inianego i selenu
organicznego mozliwe jest wyprodukowanie miesa wieprzowego o niskiej wartosci stosunku
PUFA n-6/n-3 (3,59 w poréwnaniu do 3,93 dla probki kontrolnej). Jednoczesnie jednak w
probkach tych stwierdzono najmniejsza ilo$¢ biatka. Profil zwigzkéw lotnych w grupie L2 i
kontrolnej byt zblizony.

Drugi artykul, p.t.: ,,Voltaile compounds and fatty acids profile in Longissimus dorsi
muscle from pigs fed with feed containing bioactive components” opublikowano w LWT-
Food Science and Technology (IF=2,329; 35 pkt wg punktacji czasopism MNiSW).
Przedstawiono w nim wyniki analizy parametréw fizykochemicznych oraz zmian profilu
zwiazkow lotnych i kwasow tluszeczowych w miesniu longissimus dorsi, pozyskanym ze $win
zywionych pasza wzbogacona skiadnikami bioaktywnymi (z 3% dodatkiem oleju Inianego —
kontrolna C; z 3% dodatkiem oleju Inianego + Img/kg selenu + 100 mg/kg witaminy E — L1;
z 3% dodatkiem oleju Inianego + 1mg/kg selenu— L2: z 3% dodatkiem oleju Inianego + 100
mg/kg witaminy E — L3). Wyniki badan potwierdzaja wplyw suplementacji paszy selenem i
witaming E na profil MUFA oraz profil zwigzkéw lotnych, oznaczanych w miesniu
longissimus dorsi. W prébkach zawierajacych 3% dodatek oleju Inianego (C)
zidentyfikowano 16 charakterystycznych zwiazkow lotnych, podczas gdy w prébkach
zawierajacych oprécz oleju Inianego takze przeciwutleniacze: 10 (L1,L3) lub 12 (L2).

Trzecia publikacja, p.t.: “The effect of addition of Nigella sativa L. oil on the quality
and shelf life of pork patties”, ukazata si¢ w Journal of Food Processing and Preservation
(IF=0,791; 20 pkt wg punktacji czasopism MNiSW). Przedstawiono w niej wptyw dodatku
roznych pozioméw oleju z czarnuszki siewnej na stopien utlenienia ttuszezu, profil kwaséw

tluszczowych, barwe i ogélng liczbe drobnoustrojéw w wieprzowym migsie mielonym
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podczas przechowywania w warunkach chtodniczych (0, 2, 4, 6, 8 dni). Na podstawie

przeprowadzonych badan stwierdzono pozytywny wpltyw dodatku oleju z czarnuszki siewne;j

na jakos¢ wieprzowego migsa mielonego, m. in. spowolnienie procesu utleniania lipidow i

ksztaltowanie korzystnego profilu kwasow tluszczowych i akceptowalnego zapachu.

Przedstawione publikacje sa spdjne tematycznie. Uwazam jednak, ze ich wspdlny
tytut ,,Charakterystyka profilu zwigzkéw lotnych w miesie i wyrobach z miesa wieprzowego

o podwyzszonej wartosci biologicznej” nie w pelni odzwierciedla zawarte tresci. Autorka

oznaczyla i opisala wiele innych wyréznikéw, decydujacych o jakosci migsa i wyrobdw.

Autorka jasno okreslita cel pracy i 6 hipotez badawczych. Czesé doswiadczalna pracy zostata

zaplanowana i przeprowadzona prawidtowo, co pozwolilo na osiggniecie zamierzonego celu.

Eksperymenty wykonano przy pomocy nowoczesnych i wilasciwie dobranych metod

analitycznych. Doktorantka przedstawita uzyskane wyniki w sposob przejrzysty i wiasciwie je

zinterpretowata. Wyniki badan zaprezentowane w publikacjach sg bardzo wartosciowe i

stanowia zwarta rozprawe. Publikacja wynikéw w bardzo dobrych czasopismach, gdzie

przeszly szczegbltowa ocene recenzentéw, niewatpliwie dokumentuje ich jakos$¢ i warto$é
naukowa.
Prosilabym jednak Doktorantke o wyjasnienie pewnych kwestii, zawartych w punkcie 6.

Stwierdzenia i wnioski :

— Na jakiej podstawie Autorka przedstawita stwierdzenie 1 (str. 54%), czy przed
przystgpieniem do badan nie byto wiadomo, Zze zastosowanie elektronicznego nosa bedzie
skuteczne?

—  Whiosek 3, str. 54! | Dodatek 3% oleju Inianego, 1 mg/kg selenu organicznego i 100
mg/kg witaminy E istotnie zwigksza poziom niezbgdnych nienasyconych kwasow
ttuszczowych w mieéniach wieprzowych semimembranosus oraz longissimus dorsi” — w
stosunku do ktérej probki? W przypadku badan prowadzonych na miesniu
semimembranosus grupa kontrolna zywiona byla pasza standardowa, a w przypadku
miesnia longissimus dorsi probka kontrolna pochodzita ze §win zywionych pasza z
dodatkiem 3% oleju Inianego.

- . Wyzsza wartos¢ odzywcza uzyskanego migsa nie wplyneta na pogorszenie przydatnosci
technologicznej tej wieprzowiny...” str. (55%): Powszechnie wiadomo, ze jako$é
sensoryczna i technologiczna wieprzowej tkanki tluszczowej jest zadowalajgca przy
wyzszej zawartosci kwaséw tluszczowych nasyconych. Czy zmiana profilu kwaséw

tluszczowych nie wplynie niekorzystnie na wilasciwosei technologiczne miesa, a



zwlaszcza thuszezu stosowanego do produkeji wyrobéw wysokogatunkowych, np. kietbas
surowych fermentowanych?

- str. 55% Autorka podkresla aplikacyjny aspekt pracy, wskazujac na mozliwos$¢ dodatku
4% oleju z czarnuszki siewnej do miesa mielonego, z 14% udziatem podgardla — w
badaniach udziat tego thuszczu byl na poziomie 20% (Rysunek 3, str. 3 1)

— Dodatek oleju Inianego spowodowal wprawdzie obnizenie wartosci stosunku PUFA n-
6/n-3 (tylko w jednym przypadku-L2; publikacja 1), ale jednoczesnie w prébce tej, w
poréwnaniu do kontrolnej C, stwierdzono zwigkszenie udzialu thiszezu, zmniejszenie
zawartosci biatka i mniejszy stosunek UFA/SFA. Czy rzeczywiscie mozemy méwic o
podwyzszeniu wartosci odzywezej? Czy przy wykazanym w pracy poziomie pozadanych
zmian mozna spodziewaé si¢ korzystnego wplywu Spozywanego migsa na organizm
cztowieka przy zalecanym jego umiarkowanym spozyciu (,,... pozytywnego wplywu
prozdrowotnego tak wytworzonego miesa dla zdrowia cztowieka” — str. 55 16y 9

— Bardzo optymistyczne wydaje mi sie stwierdzenie: »Dzialajagc w ten sposéb nastepuje
powrét istotnej czesci konsumentéw, ktérzy ze wzgledow zdrowotnych (zbyt wysoki
poziom cholesterolu i triglicerydéw) wykluczyli z diety migso wieprzowe i wyroby z
miesa wieprzowego” — str. 557

— str. 56”: uwazam, Ze na podstawie oceny jedynie ogdlnej liczby bakterii trudno

wnioskowaé o terminie przydatnosci do spozycia.

W pracy Pani mgr inz. Wojtasik-Kalinowska zacytowala 111 pozycji literaturowych, z
ktorych 96% stanowia artykuly w jezyku angielskim. Prace z ostatniej dekady stanowig ok.
50%, co $wiadczy o biezgcym $ledzeniu przez Doktorantke omawianego zagadnienia i
aktualnosci podjetego tematu naukowego. Literatura zostata dobrana poprawnie, a spis

przygotowany starannie.

Ocena edytorskiego przygotowania pracy

Praca napisana jest zwi¢zle, poprawnym jezykiem. Materiat ilustracyjny jest czytelny
1 dobrze opisany legendami. Zauwazytam jedynie drobne bledy literowe i stylistyczne, a w
spisie literatury brak normy PN-EN ISO 4833-1:2013. Edytorskie przygotowanie rozprawy

swiadezy o dobrym opanowaniu przez Autorke techniki redakcji tekstu naukowego.



Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska Pani mgr inz. Iwony Wojtasik-
Kalinowskiej stanowi oryginalne rozwigzanie problemu naukowego, dotyczgcego poprawy
jakosci migsa wieprzowego, a wyniki uzyskane w pracy moga mie¢ istotne znaczenie
aplikacyjne. Rozprawa potwierdza dobre przygotowanie Doktorantki do pracy naukowo-
badawczej oraz szeroka 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 pézn. zm.). W zwigzku z powyzszym stawiam
wniosek do Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwne;j
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o przyjecie rozprawy i dopuszczenie Pani mgr inz.

Iwony Wojtasik-Kalinowskiej do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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