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Uwagi wstepne

Spozycie przekasek w Polsce i na Swiecie ciagle rosnie, popularnoscia cieszg sie
przede wszystkim stodycze, chrupki, chipsy, paluszki. Sg one chetnie konsumowane,
zwlaszcza przez ludzi miodych i dzieci; badania wykazuja, ze juz 70% dzieci w wieku 1-2 lat
po raz pierwszy jadto stodycze. Dietetycy przestrzegajg jednak przed zbyt duzym spozyciem
tego typu wyrobow z uwagi na wysoka wartos¢ energetyczng, obecnos¢ szkodliwych
izomeréw trans oraz soli. W $wietle wspolczesnych badan oczywiste jest, ze podjadanie

przekasek wysokokalorycznych, o niskiej wartosci odzywezej w duzej mierze przyczynia si¢



do powstawania takich chorob jak prochnica, otylosé, cukrzyca II typu, nadcisnienie tetnicze i
choroby ukladu krazenia.

Producenci wyrobow migsnych starajg si¢ sprosta¢ rosngcym wymaganiom rynku

1 proponujg produkty zaliczane do zywnos$ci wygodnej, o wysokiej wartosci odzywcezej,
w szerokiej ofercie asortymentowej. Jedng z propozycji moga by¢ przekaski typu jerky.
Wyroby przekaskowe z suszonego miesa charakteryzujg si¢ dobrg jakoscig sensoryczna,
wysokg wartoscia odzywcza oraz dlugim terminem przydatnosci do spozycia, bez
koniecznosci chlodniczego przechowywania. Jednoczesnie powinny byé dobrze przyjmowane
przez konsumenta z uwagi na naturalng, tradycyjng metode utrwalania. Produkty typu jerky
moga by¢ produkowane z migsa wolowego, wieprzowego, drobiowego i dziczyzny.
Szczegolnie atrakcyjne moga okaza¢ si¢ jerky z migsa dzikich zwierzat. Charakteryzuje sie
ono wysoka przyswajalnoscia i wartoscia odzywcza, duzg zawarto$cig biatka, matym
udzialem tluszczu oraz wiasciwym stosunkiem kwasow tluszczowych nienasyconych do
nasyconych, jest takze cennym Zrédlem witamin oraz sktadnikdw mineralnych.

Doktorant za cel pracy postawil sobie modyfikacje migsa z dzika do produkcji
przekasek typu jerky poprzez zastosowanie prostych metod fizycznych. Surowiec stanowito
migso drobne z wykrawania lopatek dzikéw, co pozwala na szersze wykorzystanie tego
cennego surowca.

Zagadnienia prezentowane w recenzowanej pracy sag aktualne i interesujgce z punktu
widzenia nauki o migsie oraz technologii migsa i z pewnoscig znajdg zastosowanie
praktyczne. Pan mgr inz. Michat Kubaj przeanalizowal wplyw temperatury i czasu suszenia,
kierunku przebiegu widkien miesniowych, wstepnej obrobki mechanicznej i marynowania na
wybrane wyrdzniki jakosci przekasek typu jerky, wyprodukowanych z miesa dzika. Wybér
tematyki uwazam za trafny i aktualny z uwagi na to, ze przeprowadzone badania przyczynia
si¢ do zwigkszenia asortymentu wyrobow miesnych o przekaski wysokiej jakosci i

zainteresuja szerszg grupg konsumentow.

Ocena formalna pracy

Otrzymana do recenzji praca doktorska mgr inz. Michata Kubaja, p. t.: ,,Modyfikacja
surowcow do przekasek migsnych typu jerky” zawiera 162 numerowane strony, w tym wykaz
151 zrédlowych materialow bibliograficznych, spis tabel i wykreséw, 51 tabel oraz 7
wykresow. Struktura pracy jest typowa dla eksperymentalnych rozpraw doktorskich i zawiera
stron¢ tytulowa, podziekowania, spis tresci oraz rozdziaty: Wstgp (1 strona), Przeglgd

literatury (8 stron), Cel i zalozenia pracy (1 strona), Material badawczy i metody badan (7
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stron), Wyniki (30 stron), Dyskusja (20 stron), Whioski (1 strona), Streszczenie w jezyku
polskim (1 strona) oraz w jezyku angielskim (1 strona), Pismiennictwo (16 stron). Na koncu
pracy umieszczono, Spis tabel (2 strony) oraz Spis wykresow (1 strona). Rozprawa zostata
przygotowana z nalezytg starannoscig i wskazuje na dobra orientacje Doktoranta w zakresie

poruszanych zagadnien.

Ocena merytoryczna pracy

Sformutowany przez Doktoranta tytul pracy jest zwigzly i w pelni odpowiada tresciom
zawartym w pracy doktorskiej. We wstgpie Autor przedstawit definicje i role przekasek w
diecie cztowieka, podkreslit negatywny wpltyw najbardziej popularnych wyrobow tego typu
(stodycze, chrupki, chipsy) na zdrowie czlowieka i wskazal na mozliwo$¢ produkowania
przekasek pelnowarto$ciowych, w tym przekasek z migsa. W przegladzie literatury
zaprezentowany zostal podzial i charakterystyka przekasek z migsa suszonego, ze
wskazaniem na ich wysokg warto$¢ odzywczg. Doktorant podkresla jednoczesnie, ze wartos¢
odzywcza zalezy zarowno od zastosowanego surowca jak i1 od warunkOéw procesu
produkcyjnego. W dalszej czgéci przedstawia proces produkcji przekasek miesnych,
uwzgledniajgc mozliwo$¢é suszenia metodami nie wymagajacymi stosowania energii
(promienie stoneczne i/lub wiatr) oraz przy uzyciu urzadzen z wymuszonym badz nie ruchem
powietrza. Tylko w ostatnim przypadku mozna proces kontrolowaé poprzez sterowanie
parametrami suszenia (temperatura, czas). Autor zwraca uwage, ze w nielicznych danych
literaturowych nie ma jednoznacznych informacji dotyczacych temperatury i czasu suszenia,
gwarantujgcych dobrg jakos¢ suszonej zywnosci. W dalszej czesci pracy Doktorant zwraca
uwage na migso dziczyzny, jako surowiec do produkeji jerky. Migso to charakteryzuje sig
duzym udzialem warto$ciowego biatka i malym tluszczu, korzystnym skladem kwaséw
thuszczowych oraz wysoka zawarto$ciag witamin i sktadnikow mineralnych. Jest jednak
bardziej twarde, w poréwnaniu do migsa innych gatunkéw zwierzat, wobec czego wymaga
dodatkowych zabiegéw, zapewniajacych pozadane cechy sensoryczne. Wsrdd takich
zabiegdbw Autor wymienia stosowanie marynat o roéznym skladzie oraz preparatow
enzymatycznych i wyjasnia mechanizmy prowadzace do zmniejszenia twardosci migsa w
wyniku ich zastosowania. Przedstawia takze wpltyw wybranych dodatkéw funkcjonalnych i
procesu fermentacji na jako$¢ migsnych przekasek typu jerky. Dokonany przeglad literatury
wystarczajaco uzasadnia cel podjgtych badan, tj. ,.modyfikacje surowca migsnego,
pochodzqgcego z rozbioru lopatek dzikéw do produkcji przekgsek typu jerky”. Pan mgr Michal

Kubaj zatozyt wykorzystanie ,prostych metod fizycznych (temperatura i czas suszenia,
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mrozenie, rozdrobnienie, sposéb ciecia migsa determinujqcy kierunek ulozenia widkien
miesniowych w przekgsce) i chemicznych (marynowanie migsa, stosowanie dodatkow do
zywnosci, fermentacja”®. Cel pracy zostal jasno sprecyzowany i mial zweryfikowa¢
poprawno$é postawionych hipotez badawczych, zakladajacych mozliwo$¢ wykorzystania
miesa drobnego dzikéw, takze mrozonego, do produkcji wyrobow typu jerky o pozadanej
jakosci. Przy zatozeniu nr 2 proponowatabym zamieni¢ .uzyskania zréznicowanej tekstury
.” na ,uzyskania pozadanej (akceptowanej) tekstury ...” Czgs¢ teoretyczna zostata
opracowana na podstawie prawidlowo dobranych materiatow zrodiowych.

W rozdziale Material badawczy i metody badari Autor opisal surowiec, jego
pozyskanie i przygotowanie do badan oraz produkcj¢ przekasek typu jerky. Proces produkcji
zostal podzielony na 7 Doswiadczer. W Doswiadczeniu 1, majagcym na celu okreslenie
wplywu temperatury i czasu suszenia na jakos¢ przekasek, przedstawiony zostal sposob
przygotowania miesa, sklad wykorzystanych do produkcji marynat (przyprawowej 1 z
dodatkiem octu balsamicznego) oraz parametry suszenia. Celem Doswiadczenia 2 byta ocena
wplywu kierunku przebiegu widkien mig$niowych w probce na jakos¢ produktu. Probki
przygotowano jak wyzej, z tym, ze wycigto je z migsa tak, aby wiokna mie$niowe przebiegaty
wzdhuz lub w poprzek przekaski. Prosz¢ o wyjasnienie czym réznil sig wpasek”, w ktérym
wiékna przebiegaly wzdhuz od ,paska” z widknami ,w poprzek”, skoro ,pasek” byl
kwadratem (10x10 mm) (str. 16%). Uwazam, ze we wszystkich przypadkach przy okreslaniu
wymiaréw  badanych  kawalkow  powinny  by¢  podane trzy ~ wymiary
(wysoko$éxszrokoséxgrubosé). Doswiadczenie 3 zostalo tak zaplanowane, aby okresli¢
jako$¢ uzyskanych wyrobéw w zaleznosci od wstepnej obrobki mechanicznej i r6znito si¢ od
1 tylko wymiarami walcéw, w jakie uformowano jerky. Stad pytanie: czy nie latwiejsze
byloby poréwnanie, gdyby Doswiadczenie 1 i Doswiadczenie 3 potraktowano jako jeden
wariant do$wiadczenia ? Kolejne warianty badah Doktorant zaplanowal w ten sposob, aby
okre§li¢ wplyw wykorzystania surowca mrozonego (Doswiadczenie 4), marynowania
(Doswiadczenie 5), fermentacji (Doswiadczenie 6) i wybranych dodatkéw do zywnosci
(Doswiadczenie T) na jako$é wyprodukowanych przekasek migsnych typu jerky. W kazdym
wariancie stosowano dodatek soli spozywczej w niezbyt wysokim stgzeniu (2%) oraz, w
zaleznosci od wariantu, przyprawy, skrobi¢ ziemniaczang, ktére nie sg jatowe. Prosz¢ o
wyjasnienie czy pominiecie w skiadzie recepturowym azotynu sodu nie spowoduje
zagrozenia mikrobiologicznego. Uwazam, ze w czesci metodycznej oproécz opisu

poszczegdlnych doswiadczen celowe byloby przedstawienie takze schematu doswiadczenia.



Metody analityczne zostaly wlasciwie opisane. Wyniki badain opracowano
statystycznie (Statistica v. 12), przeprowadzono analize wariancji w uktadzie jedno i
wieloczynnikowym i okreslono istotnos¢ réznic na podstawie testu Tukey’a, przy zatozonym
poziomie istotnosci a < 0,05.

Wyniki otrzymane w ramach poszczegdlnych Doswiadczer: zostaty szczegbtowo
opisane, a kazda z siedmiu czgsci zawiera osobne podsumowanie.

Na podstawie wynikéw badafi uzyskanych w pierwszej czesci (Doswiadczenie 1)
Doktorant okreslit wplyw temperatury i czasu suszenia na jako$é jerky, uformowanych z
migsa rozdrobnionego w maszynce do mielenia, za pomoca pistoletu Nesco BIX-5,
marynowanych wczesniej przy uzyciu marynaty przyprawowej (95,5% wody, 4,5%
przypraw: czosnek suszony granulowany - 34%, papryka stodka - 20%, pieprz czarny - 16%,
oregano - 9%, majeranek - 8%, bazylia - 8%, kolendra - 4%, lubczyk - 1%) lub z dodatkiem
octu balsamicznego (85,5% wody, 10% octu balsamicznego oraz 4,5% przypraw, o sktadzie j.
w.). Badane wyrézniki, to: test WB, zmiany masy, aktywnos$¢ wody oraz ocena sensoryczna.
Wyniki badan wskazaty na mozliwos¢ produkeji przekasek typu jerky w dwéch wariantach: o
bardziej gumowatej, zuwalnej, sprezystej i soczystej strukturze (suszone w temperaturze
30°C) oraz o znacznej kruchosci i twardosci (suszone w temperaturze 60°C).

W ramach Doswiadczenia 2 Doktorant okreslal wpltyw ulozenia widkien miesniowych
na wyrézniki jakosci, uwzglednione w Doswiadczeniu 1. Materiat do badan stanowity paski
o wymiarach 10x10 mm”. Na podstawie uzyskanych wynikéw Autor stwierdzil, ze wplyw
ulozenia widkien na wielkos¢ sily cigcia jest zréznicowany w zaleznosci od temperatury i
Czasu suszenia oraz zastosowanej marynaty. Jerky o poprzecznym przebiegu widkien
charakteryzowaly si¢ m. in. nizszg aktywnoscig wody.

Doswiadczenie 3 polegalo na przygotowaniu badanego materialu jak w
Doswiadczeniu 1, z ta rbznicg, ze tym razem jerky mialy ksztatt walca, o srednicy 10 mm
(erky formowane). Uzyskane wyniki Doktorant poréwnat z wynikami otrzymanymi w
Doswiadczeniu 2 (jerky cigte) i wykazal, ze jerky formowane charakteryzowaly si¢ wieksza
0g6Ina akceptacjg i wigkszymi ubytkami masy podczas procesu suszenia.

Badania przeprowadzone w ramach Doswiadczenia 4 pozwolity Doktorantowi na
stwierdzenie, ze mozliwe jest wyprodukowanie dobrych jakosciowo przekasek migsnych z
surowca wezesniej zamrozonego (temp. -18°C, czas przechowywania 3 miesiace). Ma to
szczegolne znaczenie, z uwagi na sezonowg podaz miesa z dzikich zwierzat.

W badaniach jakosci przekgsek migsnych Autor pracy uwzglednil, oprécz

zastosowania marynaty przyprawowej i octowej, takze ananasowej (75,5% wody, 20%

3



$wiezego soku z ananasa, 4,5% mieszanki przyprawowej) oraz imbirowej (75,5% wody, 20%
$wiezego soku z imbiru, 4,5% mieszanki przyprawowej) - Doswiadczenie 5. Na podstawie
wynikéw uzyskanych w tej czesci wykazal, ze rodzaj zastosowanej marynaty wplywa na
warto$¢ odzyweza gotowego wyrobu. Autor stwierdzil mniejsza zawartos¢ biatka w probkach
marynowanych z udziatem soku z ananasa i imbiru, suszonych w temp. 60°C, w poréwnaniu
do probek, w przypadku ktérych zastosowano marynate octowag czy przyprawowa.
Jednoczesnie probki te ocenione zostaly jako mniej twarde i o mniejszej intensywnosci
aromatyczne;j.

Zagadnienia wptywu fermentacji na wybrane wyrdézniki jakosci gotowego wyrobu
przedstawione zostaty w Doswiadczeniu 6. Doktorant wykazal, ze mozliwa jest poprawa
ogolnej akceptacji sensorycznej przekasek typu jerky poprzez dodatek do farszu kultur
startowych. Mozna przypuszczaé, ze proces fermentacji dodatkowo poprawi jakos¢
mikrobiologiczng gotowego wyrobu, z uwagi na obnizenie aktywnosci wody oraz dziatanie
kultur startowych, ktére czesto wykazuja takze dzialanie antagonistyczne w stosunku do
mikroflory niepozadanej. Szkoda, ze w tym przypadku nie oznaczono wartosci pH, jednego z
wazniejszych parametrow decydujacych o trwalosci.

Pan mgr Michal Kubaj postanowil takze przeanalizowaé, czy poprawe jakosci
wyrobow typu jerky mozna uzyskaé przez uwzglednienie w sktadzie recepturowym substancji
dodatkowych, takich jak wodorowgglan sodu (0,5; 2 i 5%), cukier trzcinowy (2 1 5%) oraz
skrobia ziemniaczana (2 i 5%). Badania w tym zakresie przeprowadzono w ramach
Doswiadczenia 7. Uzyskane wyniki pozwolily Doktorantowi na stwierdzenie, ze poprzez
dodatek wodoroweglanu sodu mozna wplywaé na wyrdzniki jakosci wyrobu, ale
zastosowanie go w ilosci 2 i 5% pogarsza znaczaco cechy sensoryczne (wyczuwalny smak
sody i zapach proszku do prania). Podobnie dodatek cukru trzcinowego powodowal obnizenie
ogolnej akceptacji sensorycznej. Z kolei dodatek skrobi ziemniaczanej zmienial wyr6zniki
jakosci, przy czym ogdlna akceptacja sensoryczna byla wyzsza niz dla prébki bez tego
dodatku.

Uzyskane wyniki zostaly przedyskutowane, w osobnym rozdziale, z wynikami
opublikowanymi przez innych autoréw.

Na podstawie przeprowadzonych badan Doktorant sformutowat dziewie¢ wnioskow.
Uwazam, ze wnioski 3-6 sg zbyt szczegélowe i stanowig raczej omdwienie wynikow.

Wykorzystana w pracy literatura obejmuje 151 pozycji, z czego 83% stanowia
publikacje obcojezyczne, a 57% publikacje z ostatniej dekady, w tym kilka z biezacego roku.

Swiadczy to o znajomosci i ciggtym $ledzeniu omawianego zagadnienia przez Doktoranta.



Ocena edytorskiego przygotowania pracy oraz uwagi szczegélowe

Przedstawiona do recenzji dysertacja jest calosciowo poprawnie przygotowana.
Uwazam jednak, ze stwierdzenia typu ,,Kierunek przebiegu widkien miesniowych w prdbie nie
wplywat istotnie na wartosci testu TPA, jednak stwierdzono, ze jerky o poprzecznym kierunku
widkien miesniowych cechujq si¢ nieznacznie wyzszq twardosciq” (319),; ,,Pomimo braku
istotnego wplywu marynowania stwierdzono, ze proby poddane marynowaniu z sokiem z
ananasa i imbiru cechujq si¢ mniejszq Sredniq zawartoScig biatka ..” (40s) itp. sa
bezzasadne. Analiza statystyczna zostala wykonana w celu okreslenia czy réznice sg istotne
statystycznie czy nie i tak powinno si¢ interpretowa¢ wyniki. Autor nie uniknatl takze bledow
literowych i stylistycznych (np. 2413, 240, 253, 213, 2816, 447, 444, 4814, 5111, 54%, 547 itp.)

Whiosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Michata Kubaja stanowi oryginalne opracowanie
naukowe dotyczace modyfikacji miesa drobnego, pochodzacego z wykrawania fopatek
z dzika do produkcji przekasek typu jerky. Podjete przez Doktoranta badania sa uzasadnione,
cel pracy zostat sformutowany prawidlowo i w pelni zrealizowany.

Mgr inz. Michat Kubaj prawidlowo opisal i przeanalizowal uzyskane wyniki,
poréwnujac je z wynikami prezentowanymi przez innych autoréw.

W recenzji przedstawilam pewne niedociagniecia, ktére nie umniejszajg wartosci
pracy. Uwagi przedstawitam z myslg, Zze moga by¢ pomocne Doktorantowi w przygotowaniu
materialu do publikacji. By¢ moze nie ze wszystkimi Autor pracy si¢ zgadza.

Przedstawiona do oceny dysertacja spelnia warunki okreslone w art. 13 ust. 1 ustawy z
dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z p6zn. zm.).

Stawiam wniosek do Rady Wydzialu Nauk o Zywnosci i Rybactwa,
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie o dopuszczenie mgr

inz. Michata Kubaja do dalszego postgpowania w przewodzie doktorskim.



