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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Katarzyny Nowickiej pt.: ,,Zalezno$¢ miedzy jakoScig
sensoryczng i skladem chemicznym wedliny tradycyjnej z gesi rasy Bialej Koludzkiej”
wykonanej w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie
pod kierunkiem prof. dr hab. Wieslawa Przybylskiego jako promotora

oraz dr hab. Danuty Jaworskiej jako promotora pomocniczego

Podstawa wykonania recenzji

Podstawa wykonania recenzji jest pismo Dziekana Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka
1 Konsumpcji Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie prof. dr hab. Krystyny
Gutkowskiej z dnia 31 stycznia 2019 r.

Przedmiotem recenzji jest ocena czy rozprawa spelnia warunki okreslone 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. 2003 Nr 65 poz. 595 z po6zn. zm.).

Uzasadnienie podjecia tematu

W ostatnich latach zarowno w Polsce, jak i na Swiecie, obserwuje si¢ zmiany w wielkosci
1 strukturze konsumpcji migsa i produktow miegsnych. Dotycza one przede wszystkim
wzrastajacej konsumpcji migsa drobiowego, ktore wedlug danych Organizacji Wspdtpracy
Gospodarczej i Rozwoju w 2017 r. stato si¢ najczesciej konsumowanym gatunkiem miesa
na swiecie. Na ksztattowanie poziomu konsumpcji migsa znaczacy wplyw majg regionalne
zwyczaje 1 tradycje kulinarne. Historia chowu gesi w Polsce, ktorej poczatki siegaja XVII w.,
nierozerwalnie zwigzana jest z tradycja kulinarnego wykorzystania migsa tych ptakow.
O szczegblnym miejscu gesiny w dziedzictwie kulinarnym $wiadcezy liczba dwudziestu pigciu

produktow oraz dan i potraw z migsa gesi zarejestrowanych na Liscie Produktow Tradycyjnych
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prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Polska jest europejskim liderem
w produkeji migsa drobiowego, w tym gesiny. Wigkszo$¢ krajowej produkcji migsa gesi
przeznaczone jest na eksport, lecz zainteresowanie nim konsumentow rosnie, a potrawy
z gesiny coraz czesciej pojawiaja sie w restauracjach, glownie za sprawg ogdlnopolskich akcji
promocyjnych.

Tendencje te uzasadniaja podjecie przez Pania mgr inz. Katarzyng Nowickg badan
zmierzajacych do okreslenia zaleznosci pomiedzy sktadem chemicznym a jakoscig sensoryczng
produktow tradycyjnych wytworzonych z migsa gesi rasy Bialej Kotudzkiej - podstawowej

rasy wykorzystywanej aktualnie w Polsce do produkcji migsa ggsiego.

QOcena formalna pracy

Przedtozong do recenzji rozprawe doktorska stanowi spdjny tematycznie zbior trzech
artykutow, w formie dwoch oryginalnych prac twoérczych oraz jednej pracy przegladowe;j,
opublikowanych w latach 2017 - 2018 w czasopismach naukowych wymienionych w czgsci A
wykazu czasopism Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (MNiSW) 1 posiadajgcych
wspotczynnik wptywu impact factor (IF). Wszystkie prace ukazaly si¢ jezyku angielskim, dwie
w czasopi$émie Animal Science Papers and Reports (1F2017 = 0,710), jedng prace opublikowano
w czasopismie Polish Journal of Food and Nutrition Sciences (IF2017 = 1,697). Suma punktow
za publikacje naukowe, wedlug wykazu czasopism naukowych MNiSW, wynosi 65,
a ich sumaryczny IF, wedtug bazy Journal Citation Reports (JCR), jest rowny 3,117.

Rozprawa zawiera pelne teksty artykuldow poprzedzone ich autorskim komentarzem,
w ktérym Doktorantka dokonata charakterystyki uzyskanych i opublikowanych wynikow
w formie typowej dysertacji doktorskiej. Ta czgs¢ opracowania liczy 48 stron i sklada sig
z szesciu rozdziatow: Wstep (3 strony), Cel badan, zakres pracy i hipoteza badawcza
(1,5 strony), Material badawczy i metodyka (8 stron), Omowienie publikacji (16 stron),
Podsumowanie, stwierdzenia i wnioski (1,5 strony), Spis pismiennictwa (8 stron);
poprzedzonych streszczeniami w jezyku polskim i angielskim oraz wykazem symboli
1 skrotow. Na kolejnych stronach zamieszczono o$wiadczenia wspotautorow publikacii, wykaz
dorobku naukowego Doktorantki oraz pelne teksty artykulow stanowiacych rozprawe
doktorskg. Uklad rozprawy przyjety przez Panig mgr inz. Katarzyng Nowicka jest logiczny
i nie budzi zastrzezen.

Wszystkie artykuty stanowigce cykl publikacji to prace wspoétautorskie (od 2 do 6 autordw,
do ktorych naleza Promotorzy rozprawy), lecz w kazdej z nich Doktorantka

Jest pierwszym autorem, a w dwoch pelnita role autora korespondencyjnego.
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Ztozone o$wiadczenia wspolautorow publikacji  stanowiacych przedmiot rozprawy,
potwierdzaja  znaczacy, indywidualny wklad Doktorantki w ich  powstanie.
Wyrazony procentowo udzial Pani mgr inz. Katarzyny Nowickiej w powstaniu publikacji
wynosit od 50 do 70% i obejmowatl opracowanie koncepcji pracy, dokonanie przegladu
piSmiennictwa, wykonywanie czesci eksperymentalnej oraz opracowanie 1 interpretacje
prezentowanych w nich wynikéw badan. Swiadczy to o przygotowaniu Doktorantki do pracy
naukowej i redagowania publikacji naukowych, ale takze o umiejetnosci wspolpracy

w zespotach badawczych.

Ocena merytoryczna pracy

Przedstawiona do recenzji rozprawa stanowi opracowanie poswigcone okresleniu zaleznosci
miedzy sktadem chemicznym a jakoscig sensoryczna potgeska, tj. polskiej wedliny tradycyjnej
wytworzonej z migsa gesi rasy Bialej Kotudzkie;.

We Wistepie, ktory stanowi wprowadzenie w problematyke badawcza rozprawy, Autorka
w sposdb syntetyczny przedstawita przestanki, ktore sktonity ja do jej podjecia. Informacje
zawarte w tym rozdziale, pomimo jego niewielkiej objgtosci, stanowig dobre uzasadnienie
podjetego problemu naukowego, biorgc pod uwage fakt, iz kazda z prac stanowigcych cykl
publikacji zawiera wstep odnoszacy sie do literatury przedmiotu. Zainteresowanie zywnoscia
tradycyjng wynikato przede wszystkim z rosngcej jej popularnosci wsrdd konsumentdw,
a wybdr produktu stanowigcego materiat badawczy byt podyktowany czotowa pozycjg naszego
kraju wérdéd producentow miegsa drobiowego, w tym gesiny, w Europie. Rozdziat ten uzasadnia
wybodr tematu rozprawy, wynika bowiem z niego celowos$¢ przeprowadzenia badan nad
czynnikami warunkujgcymi jakos¢ sensoryczng 1 warto$¢ odzywcezg produktow tradycyjnych
wytworzonych z migsa gesi, a tresci w nim zawarte $wiadczg o dobrym przygotowaniu
teoretycznym Doktorantki do realizacji czesci doswiadczalnej. Pewnym mankamentem tego
rozdziatu jest powtarzanie tresci, np. stwierdzenia, iz ,,Polska jest najwigkszym producentem
gesiny w Europie”. Jest to niewatpliwie warte podkreslenia, ale biorge pod uwagg objetosé tego
rozdziatu (3 strony), ponowne przytaczanie tych samych faktow uwazam za nieuzasadnione.

W kolejnym rozdziale Cel badan, zakres pracy i hipotezy badawcze Doktorantka
sformulowala trzy hipotezy badawcze, ktdrych weryfikacje zaplanowata w szesciu etapach
stanowigcych zakres pracy. Zdaniem recenzenta liczbe hipotez mozna ograniczy¢ do dwoch,
gdyz warto$¢ odzywcza produktéw spozywczych, do ktorej odnosi sie hipoteza HI,
jest pochodna ich sktadu chemicznego. Jako cel pracy Autorka przyjeta ,,okreslenie zaleznosci

pomiedzy jakoscia sensoryczng a skiadem chemicznym polskiej wedliny tradycyjnej
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wytworzonej z gesi rasy Bialej Kotudzkiej”. Takie sformutowanie celu pracy budzi pewne

zastrzezenia. Moim zdaniem powinien on brzmie¢ ,,okreslenie zaleznosci pomigdzy sktadem

chemicznym a jakoscig sensoryczng polskiej wedliny tradycyjnej wytworzonej z migsa gesi
rasy Biatej Koludzkiej”, gdyz to sktad chemiczny determinuje jako$¢ sensoryczng a nie
odwrotnie.

Rozdzial Material badawczy i metodyka Autorka rozpoczeta od charakterystyki materiatu
badawczego, ktory stanowil potgesek wytworzony z migsa gesi rasy Bialej Koludzkiej,
pochodzacy od trzech roznych producentdw z trzech regionow Polski. Zawarty w tym rozdziale
szczegdtowy opis warunkow tuczu i odchowu ptakow bytby zdaniem recenzenta bardziej
czytelny, gdyby wartos¢é odzywceza i energetyczng paszy w poszczegolnych okresach odchowu
przedstawiono w formie tabeli.

Proces produkcji potgeskow zostal opisany bardzo pobieznie, dlatego w trakcie obrony
prosze Doktorantke o jego doprecyzowanie poprzez udzielenie odpowiedzi na ponizsze
pytania:

— jakich substancji uzyto do peklowania migsa. Czy byla to tylko peklosél, czy, jak sugeruje
uzyty przez Doktorantke termin ,,mieszanka peklujaca”, stosowano tez inne dodatki do
zywnosci?;

— jakich przypraw uzyto do przygotowania potgeskow?;

— jaki byt udzial przypraw w stosunku do mieszanki peklujace] w ogdlnej ilosci substancji
dodanych do migsa (400 g/kg)?;

— po jakim czasie przechowywania przeprowadzano analizg sensoryczng?.

W dalszej czesei tego rozdziatu Doktorantka zawarla szczegotowy opis metod badawczych,
ktore przedstawione zostaly rowniez w pracach wchodzacych w sktad cyklu publikacji. W kilku
punktach opisy te nie sg tozsame, dlatego prosze Doktorantkg aby w trakcie obrony:

— doprecyzowala w jakiej postaci przygotowano probki jednostkowe wedlin do analizy
sensorycznej (s. 17). Czy byly one ujednolicone pod wzgledem grubosci plastra (0,5 ¢cm),
czy masy (15 g)?;

— doprecyzowala w jakim zakresie spektralnym przeprowadzano analize skladu
podstawowego (s. 18)?;

— uzasadnila zastosowane parametry pomiaru barwy. Dlaczego wykorzystano obserwator
kolorymetryczny CIE 1931 (2°). Poréwnywanie barw produktéw spozywezych opiera sie
najczesciej na pomiarach prowadzonych w szerszym polu widzenia (10°), odpowiadajacym

obserwacji obiektu w warunkach normalnych;
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— wyjasnila celowo$¢ zamieszczania wzoru do obliczenia ogélnej roznicy barwy (s. 20), skoro
wynikow obliczen AE nie przedstawita w publikacjach stanowigcych rozprawe;

— podata metode ekstrakcji lipidéw z badanych produktéw do analizy skladu kwasow
thuszczowych (s. 21);

— podata nazwe soli kwasu nadchlorowego, ktorej uzywata do mineralizacji probek do analizy

sktadu mineralnego (str. 22).

Analizujac organizacje doswiadczenia oraz wykorzystany material i metody stwierdzam,
ze praca zostata bardzo dobrze zaplanowana pod wzglgdem warsztatowym. Postuzono sig
odpowiednimi, nowoczesnymi metodami analitycznymi. Na szczegolne podkreslenie zastuguje
wykorzystanie chromatografii gazowej sprzezonej ze spektrometria mas (GC-MS) do analizy
zwigzkow lotnych, a do analizy sktadu kwasow tluszezowych i1 cholesterolu, chromatografii
gazowe] z detektorem plomieniowo-jonizacyjnym (GC-FID). Za bardzo cenne, z punktu
widzenia realizacji zalozonego celu pracy, uwazam przeprowadzenie analizy sktadowych
gtownych (PCA), w ktorej jako kryteria uwzgledniono wyniki oznaczen skladu kwasu
thuszczowych 1 analizy sensorycznej.

W rozdziale Omowienie publikacji Autorka dokonatla syntezy trzech spdjnych tematycznie
artykutéw, ktore przedstawiaja rezultaty przeprowadzonych badan i1 stanowia zwarta,
jednotematyczng dokumentacje realizacji rozprawy doktorskie;j.

Pierwszy artykul ,.The genetic background of slaughter value and quality of goose meat -
a review” ukazal si¢ w czasopiSmie Animal Science Papers and Reports. Jest to praca
przegladowa, w ktdrej podsumowano wyniki badan dotyczacych jakosci miesa komercyjnych
i lokalnych ras gesi hodowanych w Europie, ze szczegdlnym uwzglednieniem wplywu
genotypu gesi na warto$¢ rzezng i jako$¢ miesa. Na podstawie dokonanego przegladu literatury
wykazano, ze zardwno geneotyp, jak 1 czynniki Srodowiskowe oraz zZywieniowe maja znaczacy
wplyw na warto$¢ rzezng i jakos¢ migsa gesi. Pod tym wzgledem migso gesi Biatych
Kotudzkich wykazuje korzystniejsze wiasciwosci w porownaniu do migsa ggsi ze stad
zachowawczych, co uzasadnia jego wykorzystanie w doswiadczeniu zaplanowanym przez
Doktorantke. Z artykutu tego wynika rowniez celowo$¢ przeprowadzenia badan nad wplywem
sktadu chemicznego na jakos$¢ sensoryczng migsa.

Artykuly “Determinants of the sensory quality of polgesek in relation to volatile compounds
and chemical composition” 1 “Variability in nutritional value of traditional goose meat
product” sa pracami oryginalnymi i ukazaty si¢ recenzowanych czasopismach (Polish Journal

of Food and Nutrition Sciences oraz Animal Science Papers and Reports) wymienionych
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na liscie A MNiSW oraz indeksowanych przez JCR, w ktorych przeszly procedurg recenzji,
co potwierdza ich jako$¢ 1 wartos¢ naukowa.

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan stanowigcych przedmiot rozprawy Doktorantka
stwierdzila, ze badane proby potgeskow charakteryzowaly si¢ wysoka jakoscia ogolna,
uwarunkowang zawartoscig ttuszezu oraz dodatkiem przypraw. Sktad chemiczny potgeskow
odgrywat kluczowa role w ksztaltowaniu ich jakosci sensorycznej. Zaobserwowane
zroznicowanie cech sensorycznych przypisala zmiennos$ci stosowanego surowca oraz roznicom
w technologii stosowanej przez poszczegdlnych producentéw. Wyniki analizy sensorycznej
potwierdzity istotng role zwiazkow lotnych w ksztaltowaniu smaku i1 zapachu pétgeska.

W rozdziale Podsumowanie, stwierdzenia i wnioski Doktorantka zamiescila szes$¢
stwierdzen syntetyzujacych dokonany przeglad literatury oraz uzyskane wyniki badan. Ich tres¢
jest merytorycznie poprawna, a zwigzly sposob ich opracowania pozwala na szybkie
zapoznanie si¢ z najwazniejszymi rezultatami recenzowanej pracy. Podsumowuja one naukowe
osiggnigcia rozprawy 1 wskazujg iz Autorka w pelni zrealizowala wyznaczony cel pracy.

Wykorzystane w rozprawie pismiennictwo obejmuje 77 pozycji, w wigkszosci aktualnych
i starannie dobranych pod wzgledem merytorycznym. Zdecydowang wigkszos¢ prac stanowig
publikacje w jezyku angielskim. Dodatkowo w kazdym z artykutow w spisie literatury
zamieszczono od 34 do 56 pozycji bibliograficznych. Swiadezy to o dobrej znajomosci

literatury naukowej zwigzanej z tematyka rozprawy.

Ocena formy jezykowej i technicznej strony opracowania
Edytorskie przygotowanie rozprawy, jak i prac wchodzacych w sktad cyklu publikacji,

swiadczy o dobrym opanowaniu przez Autorke techniki redakcji tekstu naukowego.

Do drobnych uchybien, ktore z obowigzku recenzenta jestem zobligowana wskazaé, naleza:

— brak w Spisie pismiennictwa pozycji: Bielinska, 2008 (s. 15); Biesiada-Drzazga, 1995
(s. 32); Liniin., 1989 (s. 38) oraz aktow prawnych (s. 16);

— zamieszczenie w Spisie pismiennictwa pozycji, ktére nie byly cytowane w tekscie:
Okruszek i in., 2007; Szterk 1 in., 2013; Wencek i in., 2017;

— uzywanie anglicyzmu ,,worteksowano” (str. 21), okreslenia ,.kolor” zamiast ,,barwa” (s. 29)
do opisu wrazenia wzrokowego;

— wtekscie pracy Autorka wymiennie uzywata okreélenia ,,potgesek™ i ,,wedlina tradycyjna”,
Uzywanie jednego terminu dla okre$lenia analizowanego produktu podkreslitoby spojnosé

tematyczng publikacji stanowigcych rozprawe doktorska;
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— podane w Wrykazie publikacji stanowiacych rozprawe doktorska (s. 8) wartosci IF
publikacji roznig si¢ od wartosci obowigzujacych w roku wydania pracy. Dla czasopisma
Animal Science Papers and Reports warto$¢ IF wedtug bazy JCR za rok 2017 wynosi 0,710
za$ dla czasopisma Polish Journal of Food and Nutrition Sciences 1,697. Praca w tym
czasopi$mie ukazata si¢ w 2017 a nie w 2016 roku, jak podaje Autorka rozprawy:

— terminem ,.brojler” okresla si¢ mlodego osobnika intensywnie tuczonego, osiggajacego
bardzo szybki przyrost masy ciala i przeznaczonego na ubdj. Uzywa si¢ go w odniesieniu
nie tylko do drobiu kurzego, ale réwniez indykow oraz drobiu wodnego. Dlatego uzywajac
tego okreslenia nalezy wskaza¢ dodatkowo gatunek do ktérego si¢ odnosimy (s. 4, 5.39).

Uwagi te nie obnizajg wartosci merytorycznej rozprawy, powinny jedynie stuzy¢ doskonaleniu

umiejetnosci oraz naukowego warsztatu jej Autorki.

Whniosek koncowy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego dotyczgcego zaleznosci pomiedzy sktadem chemiczny, a jakoscig sensoryczna
wedliny tradycyjnej wyprodukowanej z migsa gesi rasy Bialej Koludzkiej. Problematyka
rozprawy miesci si¢ w obszarze nauk o zywnoéci i zywieniu, a sposob jej przygotowania
$wiadezy o dobrym przygotowaniu Doktorantki do pracy naukowo-badawczej, znajomosci
nowoczesnych metod analitycznych oraz obszernej wiedzy teoretycznej zwigzanej z podjgtym
zagadnieniem. Na podkreslenie zastuguje bardzo dobry wybor tematu 1 rzetelna realizacja
kolejnych etapow badawczych z wykorzystaniem zaawansowanych metod analitycznych.
Publikacja wynikoéw w czasopismach indeksowanych w JCR potwierdza ich jakos¢ i wartos¢
naukowg. Nieliczne uwagi krytyczne nie umniejszajg warto$ci poznawcze] rozprawy,
znaczenia podjetego problemu naukowego i sposobu jego realizacji.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr. inz. Katarzyny Nowickiej pt. ,.Zaleznosc¢
migdzy jako$cig sensoryczng i sktadem chemicznym wedliny tradycyjnej z gesi rasy Bialej
Kotudzkiej” spelnia wymagania zawarte w art. 13 ust. 1. Ustawy o stopniach naukowych
1 tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 2003 Nr 65 poz. 595
Z pozZn. zm.).

Stawiam zatem wniosek do Wysokiej Rady Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka
1 Konsumpcji Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie

Pani mgr inz. Katarzyny Nowickiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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