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Wprowadzenie

Prawidlowy rozwdj, a takze sprawnosé umystowa, jak i fizyezna oraz ogdny stan
zdrowia czlowicka zwigzane sa z odzywianiem, szezegllnie jakoseig zdrowotna zywnodcei
oraz z jej wartoscig odzywezg. Jednym z waznicjszych produkiéw zywnosciowych w diecie
czlowieka jest migso. Migso z dziczyzny spelnia pod wicloma wzgledami wymagania
stawiane zywnosci o wysokiej wartogci odzywezej. Na wzrost spozycia tego micsa wplywajg
takze walory smakowe oraz charakterystyczny, pozadany aromat zwlaszcza po obrobee
termicznej. Dlatego zadanic jakiego podjela sic Autorka ocenianej rozprawy doktorskiej,
zajmujgc sie wplywem réznych czymnikéw biologicznych i zabiegéw technologicznych na
jako$¢ migsa dziczyzny drobnej jest zasadne i aktualne. Tym bardziej, ze literatura

przedmiotu zawiera giéwnie dane dotyczgce zwierzyny grubej. Uzyskane wyniki pracy sa



wazne nie tylko w aspekcie badan podstawowych, ale réwniez ze wzgledu na mozliwogé ich

praktycznego zastosowania,

Ogélna charakterystyka rozprawy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska zostala wykonana pod kierunkiem
promotora, Pani dr hab. inz. Barbary Czerniejewskiej-Surma, prof. nadzw. w Zakladzie
Towaroznawstwa 1 Oceny Jakosei na Wydziale Nauk o Zywnoéci i Rybactwa

Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie

Oceniana rozprawa stanowi bardzo obszerne dzielo, liczy 253 strony maszynopisu, w
tekscie zamieszono 40 rysunkow i 71 tabel oraz zestawienie wykorzystanej literatury. Spis
pismiennictwa obejmuje 284 tematycznie powigzane z trescia pracy pozycje, w wickszosei
oryginalne i angloj¢zyczne, z ktorych znakomita cze$é to prace opublikowane w
czasopismach z listy filadelfijskiej. Wigkszos¢ pozyceji bibliograficznych pochodzi z ostatnich
10 lat. Ponadto zawiera 5 rozporzadzen, 1 dyrektywe, 1 ustawe, 4 normy. W przegladzie
pismiennictwa znajduje si¢ takze 9 odniesieri do stron internetowych. W tym micjscu mojej
opinii cheiatbym zwréci¢ uwage na kilka usterek redakeyjnych lub nieprawidlowosci w
korzystaniu z pismiennictwa:

1. Autorka powolala sic na wytyczne zawarte w Dyrektywie 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 20 marca 2000 r. w sprawie zblizenia ustawodawstw Pafstw
Czlonkowskich w zakresie etykietowania, prezentacji i reklamy srodkéw spozywczych.
Nadmieni¢ nalezy, ze dyrektywa jako akt prawny UE nie jest aktem bezposredniego
stosowania (stosowane s wytyczne w niej zawarte po wprowadzeniu ich do aktow prawa
krajowego), poza tym akt ten nie jest aktualny i zostat uchylony przez Rozporzgdzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 1. w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnodci, zmiany
rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006
oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG,
dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i
Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr
608/2004.



2. W spisie literatury brak jest danych bibliograficznych zamieszczonych pozycji, np. nazw
tytulu czasopism, wydawnictw, miejsc wydania, nr tomu, poz. nr.10, 27, 30, 57, 155, 165,
261,

3. Poz. nr 50 i 51 czy 102, 103 s opracowaniami tego samego autora i z tego samego roku.

Dlatego przy roku wydania powinna by¢ dodatkowe zaznaczonie literg

Ponadto w pracy umieszczono streszezenie rozprawy w jezyku polskim i angielskim, a takze
spis tabel i rysunkéw. Recenzowana praca ma charakter do$wiadczalny i zawiera wszystkie
clementy, ktére z formalnego punktu widzenia, powinny wejsé w sklad rozprawy doktorskie;j,
w tym przeglad literatury, sformulowanie celu i zakresu pracy, materiaty i metody badas,
omowienie uzyskanych wynikéw badaf, ich dyskusje, wnioski, wykaz wykorzystane]

literatury oraz streszczenie pracy w jezyku polskim i angielskim.

Praca ma zwyczajowo przyjety uklad: podzielona zostala na 11 czesci, ktorych spis
zamieszezony we wstgpie utatwia czytelnikowi orientacje w przedstawionym opracowaniu;
podobnie jak zestawienie oznaczen uzytych w pracy. Proporcje poszezegélnych rozdzialow sa
racjonalne: wstgp i przeglad literatury zajmuje 36 stron, po kt6rych Autorka przedstawia cel
i zalozenia pracy; na 7 stronach opisano material i zastosowana metodyke doswiadczen
technologicznych i analitycznych; prezentacja wynikéw i ich oméwienie zajmuja 139 stron,
dyskusja wiasnych wynikow z dostgpng literatura obejmuje 21 stron, na podstawie czego
Autorka formutuje 8 wnioskéw. W koncowej czgéci pracy zamieszezony jest spis
piSmiennictwa, a takze 3 stronicowe streszezenie w jezyku polskim i w jezyku angielskim,
ktére zdaniem recenzenta mogloby by¢ dla wygody czytelnika umieszezone na poczatku

pracy, po spisie tresci. Autorka zamiescita takze spis tabel i rysunkow.

Ocena merytoryezna pracy

Dysertacje otwiera krétkie wprowadzenie obejmujace zagadnienia dotyczace roli

migsa w diecie czlowieka, ze szczegdlnym uwzglednieniem jego wartoéei odzywezej. W tym



rozdziale Autorka prezentuje takze przyczyny, ktore skfonity Ja do sformulowania podjecia

tego tematu badan.

Przeglad literatury dobrze wprowadza czytelnika w problematyke pracy doktorskie;).
W rozdziale tym przedstawiono przeglad najwazniejszych opracowan naukowych zwigzanych
tematycznie z dysertacja. Autorka po omdwieniu zagadnienn zwigzanych z charakterystyka
dziczyzny drobnej, omowila czynniki wplywajgce na jako$é migsa. Szezegblowo przedstawila
zagadnienia dotyczace wplywu obrobek kulinarnych na jako$¢ migsa, skupiajgc si¢ na
zmianach zachodzgcych podezas obrobek cieplnych. Znaczng czgsc tego rozdziatu obejmuje
opis zmian zachodzgcych w lipidach. Napisano go na dobrym poziomie naukowym i
wzbogacono o czytelng, dobrze opisang tabele. Autorka podrozdziat ten opracowata starannie
i wyczerpujgco pod wzgledem merytorycznym. Ostatnig czeéé przegladu literatury zajmuje
charakterystyka naturalnych przeciwutleniaczy, w tym przypraw najczgéciej stosowanych w
sztuce kulinarnej do miesa dziczyzny. Megr inz. Agata Krempa szczegdtowo wyjasnila role

przeciwutleniaczy i ich cel stosowania w Zzywnosci.

Uwazam, ze rozdzial poswigcony przeglgdowi zagadnien zwigzanych z tematyky
badan jest opracowany szczegblowo, a jednoczesnie bardzo przejrzyscie i wskazuje na
biezace $ledzenie przez Doktorantke fresci czasopism naukowych. Rozdzial ten dotyczy
zagadnien bezposrednio odnoszacych sig do celu badan. Stanowi dobre tlo merytoryczne dla
eksperymentow bedacych przedmiotem badan. Rozdzial ten wzbogacono w czytelne i dobrze

opisane tabele i rysunki

Mgr inz. Agata Krempa jasno i preczyzinie sformlowata gtdéwny cel pracy, ktdrym
byto zbadanie wpltywu wybranych czynnikéw biologiczneh 1 procesow technologicznych na
jakos¢ migsa dziczyzny drobnej. Ponadto przedstawila 3 szczegdlowe tezy badawcze, ktore
planowata zrealizowa¢ dla zweryfikowania postawionej hipotezy. Taki sposob przedstawienia

tezy gltéwnej i zalozen czastkowych oceniam pozytywnie.

Dla ugyskania odpowiedzi na postawione pytania Doktorantka zaplanowata cykl
badafi technologicznych na odpowiednio dobranym materiale badawczym, obejmujgcym
mieso z dzikiego ptactwo (przepiorka japonska hodowlana, bazant zwyczajny dzike Zyjacy
i hodowlany, dziko zyjaca kuropatwa szara i dziko zyjaca kaczka krzyzdéwka) oraz migso

7 zajeczakow (dziki krélik, zajac szarak), do ktdrych dodawala zréznicowane jakosciowo
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i ilosciowo sktadniki, jak: rozmaryn lub szalwi¢ czy midd akacjowy. Uzyskane wyroby
poddawane byly réznym obrébkom kulinarnym. Pomimo doktadnego opisu metodyki badan
niektére jej szczegdly sa niejasne. Dlaczego przyjgto zastosowanie wilasnie dodatku
rozmarynu, szatlwii czy miodu do produkeji wyrobow z migsa dziczyzny drobnej i dlaczego
w takiej ilosci? Czy wynikaly one ze wstepnych badan, czy tez pochodzily z innych Zrodet,
np. literaturowych? W dalszej czg¢sei rozdzialu Doktorantka opisala metody analityczne
obejmujgce szereg analiz chemicznych, w tym oznaczenie zawartosci biatka, thuszezu, sktadu
kwasow tluszczowych, liczby nadtlenkowej, anizydynowej, pojemnosci przeciwuteniajacej
1 zawartosci polifenoli ogétem, a takze zawarto$ci wody i popiotu. Powstate produkty ocenita
takze sensorycznie. Uzyskane wyniki badan poddata statystycznej weryfikacii
i obicktywizacji w oparciu o program Statistica, wersja 10.1. Nalezy podkresli¢, ze wybdr
metod dokonany przez Autorke jest wlasciwy i w wiekszosci jest oparty na metodach

odwotawczych. Opis etapow badan jest dostatecznie szezegolowy.

Szeroki zakres badan zaowocowal uzyskaniem ogromnej ilosci wynikéw, ktore
omdwiono na 139 stronach maszynopisu. Rozdzial wyniki zawiera wydzielone podrozdziaty,
ktore poswigcono poszezegolnym wskaznikom jakoSci ocenianych produktow. Kazdy
podrozdziat dotyczy poszezegolnych produktéw sporzadzonych z migsa badanych gatunkow
zwierzyny drobnej. W fresci podrozdzialdw umieszczono starannie opracowane tabele
i rysunki, ktore w sposOb przejrzysty prezentowaly stwierdzone zalezno$ci. Widaé, ze
Autorka opracowala bardzo dobrze funkcjonujacy system prezentacji 1 konsckwentnie go
realizowala, zachowujac hierarchie przekazu. Kazda cz¢é¢ wynikéw dotyczgca danego
gatunku konczy si¢ podsumowaniem, co ulatwia czytelnikowi odbior zaobserwowanych

trendow i nawigzuje do celu rozprawy.

W podsumowaniu nalezy stwierdzié, ze badania i analize uzyskanych wynikéw
Autorka przeprowadzila bardzo sumiennie. Ten rozdziat pracy jest bardzo interesujacy ze
wzgledu na uzyskane wyniki badan dotyczace m.in, wpltywu czynnikdéw biologicznych na
jakod¢ sensoryczng 1 warto$é zywieniowa produktow z migsa dziczyzny drobnej czy to,
decydujgcego wptywu procesu technologicznego jakiemu poddawane jest migso dziczyzny
drobnej, na koncowa jakosé produktu. 7 poznawczego punkiu widzenia interesujace sg
réwniez informacje dotyczacego rodzaju 1 poziomu dodatku przyprawy na jako$é produktu
finalnego. Na podkreslenie zastuguje wskazanie przez Doktorantke rodzaju obrébki cieplnej

zapewniajgce] zachowanie najkorzystniejszych proporcji kwasow tluszczowych z rodziny n-3
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do kwasow ttuszezowych n-6 dla produktow z danego gatunku migsa dziczyzny drobnej, co

jest jednym z istotniejszych wskaznikdw wartosei zywieniowej srodkdw spozywezych.

Pomimo zawartej w tym rozdziale duzej ilodci informacii, wyniki badan przedstawiono w
sposéb jasny i zwigzly, Prezentacja wynikéw badan byla czytelna, a zamieszczone tabele i
rysunki zostaly opisane wlasciwie i zawieraly stosowne objasnienia. Musz¢ jednak stwierdzic,
e praca jest zbyt obszerna i przetadowana badaniami. Podkresli¢ jednak nalezy nowatorsko$é

badan

W rozdziale 6 Autorka przeprowadzila dyskusje rezultatow wilasnych badan,
poréwnujge je z wynikami i opiniami opublikowanymi w wielu wezedniejszych pracach
badawczych. Dyskusja jest szczegolowa 1 dotyczy najwazniejszych spostrzezen,
wynikajgcych z wykonanych przez Autorke badan wiasnych. Przeprowadzila ja w sposob
naukowo dojrzaly, w oparciu o dobrze dobrany materiat zrodtowy. Obszerna czgs¢ dyskusji
dotyczy atrakeyjnosci sensorycznej produktow z migsa dziczyzny drobnej, tak waznej dla
konsumenta, a takze wplywu zastosowanej obrobki cieplnej na oksydacje lipidow migsa
dziczyzny drobnej oraz wplywu zastosowania dodatku przyprawy na inhibicje oksydacji

lipidéw w produktach.

W nastepnym rozdziale Doktorantka sformufowata 8 wnioskow. Tres¢ wnioskow jest
merytorycznie poprawna, syntetycznie przedstawia naukowe i praktyczne osiggnigcia

rozprawy i w catodei wynika z wykonanych badan.

Spis wykorzystanego przez mgr inz. Agate Krempe pismiennictwa naukowego
obejmuje 284 pozycje, w tym ok. 62% - to publikacje aktualne, wydane od 2006 r. Swiadczy
to o bardzo dobrej znajomosci przez Autora literatury przedmiotu, w tym najnowszych

dokonan w tym zakresie.

Podsumowanie

Podsumowujac swoja ocene stwierdzam, ze praca doktorska Pani mgr inz. Agaty Ewy
Krempy pt. ,, Wplyw wybranych czynnikéw biologicznych i proceséw technologicznych na
jako$¢ miesa dziczyzny drobnej” tgczy aspekty naukowe z praktycznymi. Spetnia ona

wymagania stawianiane dysertacjom na stopien doktora nauk rolniczych w zakresie
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technologii zywnosci i zywienia, a takze wymagania stawiane pracom doktorskim w artykule
13, Ustawy o stopniach i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14

marca 2003 roku, wraz z pdZniejszymi zmianami,

Wnosze do Wysokiej Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa Zachodniopomorskiego
Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie o dopuszczenie Pani mgr inz. Agaty Ewy

Krempy do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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