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Recenzja
rozprawy doktorskiej Katarzyny Nowickiej pt. ,.Zalezno$¢ migdzy jakoscia sensoryczng i
skltadem chemicznym wedliny tradycyjnej z gesi rasy Biatej Kotudzkiej”, wykonanej pod
kierunkiem prof. dr hab. Wiestawa Przybylskiego w Katedrze Technologii Gastronomicznej
i Higieny Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoly Glownej

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Przedstawiona do recenzji pracg stanowi zbior trzech publikacji :

.»The genetic background of slaughter value and quality of goose meat — a review”.
opublikowanej w Animal Science andReports w 2018 roku,

“Determinants of the Sensory Quality of Pélgesek in relation to Volatile Compounds and
Chemical Composition™. opublikowanej w Pol. J. Food Nutr. Sci. w 2017 roku

oraz publikacja z 2018 roku w Animal Science Papers and Reports ., Variability in
nutritional value of traditional goose meat product”.

Celem badan podjgtych przez doktorantk¢ bylo okreslenie zaleznosci pomigdzy
jakoscia sensoryczng a sktadem chemicznym polskiej wedliny tradycyjnej wytworzonej z
gesi rasy Bialej Koludzkiej. Tematyka badawcza, ktora znalazla si¢ w krggu zainteresowan
doktorantki jest moim zdaniem aktualna i uzasadniona. Polska w ostatnich latach stala sic
bowiem najwigkszym producentem i eksporterem migsa gesiecgo w Europie. Dzi$, w

prawie 100 % tuszki gesie lub jej elementy trafiajg do Niemiec jako markowy produkt

1



..Polska gesi tuczona owsiana”, gdzie od lat cieszy si¢ wielkim uznaniem. Niewielkie ilosci
eksportowane sg do Szwajcarii, Danii, Anglii. a takze do Francji i Rosji, a najwigkszym poza
unijnym odbiorca byl Hongkong. Nalezy wskazaé, ze tradycje uzytkowania w naszym kraju
gesi sq wielowiekowe i wyplywaly z wielokierunkowych mozliwosci uzytkowania tych
ptakow (jaja, migso, pierze). Spowodowalo to wytwarzanie ugruntowanymi historycznie
metodami produktow, nazywanych obecnie tradycyjnymi. Ostatnie lata to wyrazny zwrot
konsumenta w strone takich produktow. Wychodzace m. in. naprzeciw takim oczekiwaniom
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi stworzylo Liste Produktow Tradycyjnych. Pierwsze
produkty z gesiny uzyskaly status produktow tradycyjnych w 2006 roku i byly to kolejno :
okrasa z gesiny, tuszka gesi zatorskiej, potgesek (potgasek, piersnik). Lacznie do chwili
obecnej jest tych produktéow, zaliczanych do réznych kategorii, 25. W opisach wykonania
gesich produktow tradycyjnych duza uwage przywiazuje si¢ do sposobu utrzymania. a
szczegdlnie zywienia ptakow, a potem do sposobu ich przygotowania. Ma to bowiem istotny
wplyw na ksztaltowanie koncowego efektu kulinarnego. To wszystko wskazuje na celowosc¢
podjetych przez doktorantke badan.

Autorka dos¢ precyzyjnie sformulowala trzy hipotezy badawcze, ktore poddala
analizie w przeprowadzonym eksperymencie. Postawione hipotezy badawcze uwazam za
wlasciwie i interesujace.

Cel podjetych badan doktorantka realizowala etapowo. a realizowana praca
obejmowala dos¢ szeroki zakres. W pierwszym etapie (praca ., The genetic background of
slaughter value and quality of goose meat — a review”) autorka na podstawie dostepnego
pismiennictwa dokonata przegladu rezultatow badan w zakresie jakosci migsa roznych ras i
odmian ggsi uzytkowanych glownie w naszym kraju, wskazujac glownie na czynniki
warunkujgce cechy rzezne tych ptakow, sktad chemiczny tkanki migsniowej i thuszczowej, z
uwzglednieniem profilu kwasoéw tluszezowych, zawartosci cholesterol czy skladu
mineralnego.  Autorka pordéwnywala  wymienione cechy pomigdzy najbardziej
rozpowszechniong w naszym kraju gesi biatg kotudzkga rasami stad zachowawczych. Na
podstawie obszernej literatury przedstawionej w publikacji autorka potwierdzita wplyw
genotypu 1 czynnikow srodowiskowych, w tym zywienia na jakos¢ migsa i1 sktad tuszki gesi.
Autorka wykorzystata w pracy ponad 50 publikacji krajowych i zagranicznych. ktore daly
peten obraz charakteryzujacy gesing i czynniki ksztaltujace jej cechy. Literaturowa wiedza
pozwolita doktorance na wybranie kierunku niniejszych badan.

Kolejnym etapem badawczym byla analiza zaleznosci migdzy profilem zwiazkow

lotnych 1 sktadem chemicznym a jakoscia sensoryczng potgeska z piersi gesi rasy Bialej
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Kotudzkiej( publikacja pt. Determinants of the Sensory Quality of Pélgesek in Relation to
Volatile Compounds and Chemical Composition). Badania obejmowaly analiz¢ sensoryczna.
pomiar pH. analize skladu chemicznego, zwiazkéw lotnych oraz pomiar barwy 21 préb
polgeska gesiego pochodzacego od trzech producentow. Kontynuacje badan prowadzonych
przez doktorantke ( publikacja pt. Variability in nutritional value oftraditional goose meat
product) stanowito okreslenie w analizowanych probach profilu kwasow tluszezowych.
zawartosci cholesterolu, witaminy E oraz skladu mineralnego. Na podstawie uzyskanych
analiz autorka stwierdzila, ze sklad chemiczny produktu odegral kluczowa role w
ksztattowaniu jego jakosci sensorycznej. Profil sensoryczny badanych wedlin zostal
odzwierciedlony w profilu zwiazkow lotnych, ktore istotnie roznily sie pod wzgledem
zawartosci zwiazkow lotnych pochodzacych z utleniania lipidow, dymu wedzarniczego.
degradacji aminokwasow i przypraw. Ponadto, jak podaje doktorantka badany produkt
cechowat zmienny i niekorzystny profil kwasow tluszczowych, zmienny i niski poziom
cholesterolu oraz stosunkowo wysoki poziom zelaza. Zdaniem doktorantki jakos¢ produktu
tradycyjnego moze by¢ uwarunkowana zawartoscia tluszczu i dodatkiem przypraw. a
negatywny wplyw na jako$¢ ogélna ocenianych wedlin miala intensywnos¢ zapachu
thuszczu, grubosé okrywy thuszczowej oraz wioknistosc.

Warto dodaé, ze zastosowane przez doktorantk¢ metody badawcze nie budza
zastrzezen, a wykorzystana aparatura badawcza jest nowoczesna. Na podkreslenie zastuguje
przeprowadzona wedlug akredytowanej metody jakosciowej szeroka analiza sensoryczna.
okreslenie sktadu chemicznego metoda spektrokopii w bliskiej czerwieni, oznaczenie profilu
zwigzkow lotnych metoda chromatografii gazowej polaczonej ze spektrometrig masowa. czy
okreslenie zawartosci tokoferoli metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowe =z
detekcja fluorescencyjna. Kazda  z zastosowanych metod gwarantuje poprawnosé
uzyskanych wynikow.

Cheg podkresli¢. ze przedstawione od oceny prace stanowia zamknigta calosé i sa
logicznym ciggiem badan. Prace sa wprawdzie kilku autorskie, niemniej udzial doktorantki
w kazdej z publikacji jest znaczacy i wynosi od 50 do 70 %. Kazda z publikacji reprezentuje
wysoki poziom naukowy. Nie dziwi wigc opublikowanie tych prac  w czasopismach o
wysokiej randze naukowe;.

Postawione przez doktorantke hipotezy badawcze w zasadzie zostaly zwerylikowane
pozytywnie. Wnioski bedace rezultatem wynikow uzyskanych w przeprowadzonych
doswiadczeniach maja duze znaczenie naukowe i praktyczne. Uwazam, ze kontynuacja

badan w tym zakresic jest celowa, gdyz uzyskane wyniki wskazuja na wyrazne



zroznicowanie w jakosci potgeska w zaleznosci od wielu czynnikow., szeroko pojmowanych
jako $rodowiskowych. Nasuwa si¢ tu pytanie : czy nie nalezatoby oceni¢ polgeski uzyskane
od gesi tych samych producentéow w kolejnym roku i czy nie nalezaloby zwigkszy¢ ilos¢
badanych prob, co pozwoli precyzyjniej okresli¢ czynniki warunkujace jakos¢
uzyskiwanego produktu. Celowym byloby rowniez przeprowadzenie analiz migsnia
piersiowego jako surowca do pozyskiwania produktu jakim jest polgesek. a nastgpnie
samego polgeska. Mozna byloby wtedy wskaza¢ zmiany zachodzace podczas peklowania
czy wedzenia. Na podkreslenie jednakze zastuguje fakt, Ze jest to pierwsze oryginalne
opracowanie dotyczace jakosci pofgeska uzyskiwanego z piersi gesi Bialej Koludzkiej.
Wiekszos¢ badan krajowych dotyczyla oceny surowca gesiego (migsni piersiowych ze skora
lub bez), a nie produktu (polgeska). Przedstawiona mi do oceny praca data niezwykle
wazne, szczegdlowe informacje dotyczace cech jakosciowych produktu stanowigeego
wazny element naszej narodowej tradycji kulinarnej.

Przedstawiajac powyzsze Radzie Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji Szkoly Glownej Gospodarstwa Wigjskiego w Warszawie stwierdzam, oceniana
rozprawa doktorska odpowiada wymaganiom okreslonym w art. 13 Ustawy z dnia 14 marca
2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz. Ustaw nr 65, poz. 595 ze zmianami w Dz. U. z 2005 roku, nr 164, poz. 1365).
Na tej podstawie wnosz¢ do Wysokiej rady o dopuszczenie mgr inz. Katarzyny

Nowickiej do dalszych etapéw przewidzianych przewodem doktorskim.




