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Spozywanie dziczyzny jest tak stare jak historia ludzkosci a potrawy z nigj
przyrzadzane do dzi$ znajduja si¢ w jadtospisie wielu gospodarstw domowych, sa serwowane
w restauracjach czy na wykwintnych przyjeciach. I pomimo, ze wykorzystanie tego migsa z
powodu rozwoju cywilizacyjnego nie jest takie jak dawniej, to od wielu lat obserwuje sig
powrdt do zywnosci mato przetworzonej i funkcjonalnej. Do takiej zywnosci, jak wykazaly
liczne badania, nalezy niewatpliwie migso zwierzat dzikich. Migsa tego nie konsumujemy jak
poczatkowo ludzie pierwotni, lecz poddajemy je obrobee kulinarnej, a wowcezas dochodzi do
zmian nie tylko jego tekstury, ale przede wszystkim wartosci dietetycznej. Poznanie efektow
zastosowanych procesow technologicznych w ksztaltowaniu jakosci produktu, tak cennego
surowca, jakim jest dziczyzna jest jak najbardziej celowe, a opracowanie zagadnienia
badawczego w przygotowanej rozprawie doktorskiej uzupenia wiedzg w tym temacie.

Ogolna charakterystyka rozprawy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska zostata wykonana pod kierunkiem
promotora, Pani dr hab. inz. Barbary Czerniejewskiej-Surma, prof. nadzw. w Zakladzie
Towaroznawstwa i Oceny Jakosci na Wydziale Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie.

Opiniowana rozprawa obejmuje 253 strony maszynopisu, zawiera 11 rozdzialoéw oraz

streszczenie w jezyku polskim i angielskim, 10 zdjgé, 5 rycin, 25 wykreséw i 71 tabel
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zamieszczonych w tekscie pracy. Praca doktorskiej posiada wszystkie niezbedne z
formalnego punktu widzenia elementy, w tym przeglad literatury, sformutowanie celu i
zakresu pracy, material 1 metody badan, wyniki 1 ich dyskusj¢, wnioski oraz wykaz
przestudiowanego i cytowanego pismiennictwa. Wykaz literatury zawiera 1 dyrektywe, 5
rozporzadzen i 1 ustawe, 4 normy oraz 284 tematycznie korespondujacych z trescia pracy
pozycji, z ktorych znakomita wigckszos¢ to prace opublikowane w czasopismach z listy
filadelfijskiej. W przegladzie literatury znajduje si¢ takze 7 odniesien do stron internetowych.

Ocena merytoryczna pracy

Tytul rozprawy nie budzi zastrzezen jest poprawnie sformulowany i odzwierciedla

meritum opracowanego problemu badawczego.

Wstep w sposéb kompleksowy wprowadza czytelnika w tematyke pracy. wskazujac

na najwazniejsze aspekty zréwnowazonego i prawidlowego odzywiania, w ktérym migso
zwierzat dziko zyjacych, powinno by¢ uzupelieniem naszej diety.
W dysertacji zamieszczony jest obszerny przeglad pismiennictwa podzielony na podrozdzialy
istotne dla zagadnienn omawianych w pracy. W rozdziale ..Czynniki wplywajace na jakos¢
migsa dziczyzny drobnej” Doktorantka szczegotowo scharakteryzowata wyniki prac innych
autorow poswigcone glownie tym gatunkom drobnej zwierzyny lownej, ktérych migso
stanowito material badawczy. W osobnym podrozdziale omoéwita wyniki badan oceniajace
wplyw obrobki kulinarnej surowca migsnego z wykorzystaniem ziol i przypraw na jakos¢
produktu. Uwazam, ze podrozdzial ten jest opracowany bardzo starannie i dotyczy
problematyki zwigzanej z zakresem realizowanych badan. Jest to o tyle wazne, ze przybliza
czytelnikowi wiele aspektow zwiazanych z tak szeroko opracowanym zagadnieniem.
Rozdzial ten ilustruja adekwatne ryciny tabele i zdjecia. Na podkreslenia zastuguje fakt, ze
literatura wykorzystana przez Doktorantke to w wigkszosci aktualne pozycje.

Zastanawia¢ moze mala liczba cytowan wynikow badan poswigconych obrobee
kulinarnej dziczyzny. Sadze, ze jest ich niewiele, na co moze wskazywac pdzniejsza polemika
zawarta w dyskusji pracy. Podkresla to tym bardziej znaczenie podjetych badan.

Cel pracy zostal dobrze uzasadniony stanem wiedzy jasno okreslony i uwzglednia
potrzeby utylitarne, tj. upowszechnienie kulinarnego wykorzystania migsa dziczyzny drobne;.
Sformutowano hipoteze, ze rodzaj czynnikow biologicznych i zastosowane dodatki roslinne i
miod majg wplyw na jakosé dziczyzny drobnej i atrakcyjnos$¢ sensoryczna produktu. Z
hodowlanego punktu widzenia lepszym byloby uzycie terminu "warunki utrzymania" niz

bytowania.



Material i metodyka badan. Koncepcja badan zostala skrupulatnie przemys$lana i

zaplanowana. Zastosowana metodyka a w niej ilo$¢ uwzglednionych czynnikéw
doswiadczalnych, ocenianych parametrow jakosciowych 1 zastosowanych technik
analitycznych oraz statystyka sg adekwatne do problemu i pozwolity na realizacj¢ zatozonego
celu badan. Na podkreslenie zastuguje dobrze opracowany schemat ilustrujacy metodyke
przygotowania probek do badan uzupelniajgcy informacje zmieszczone w rozdziale "Material
i metody". Proponowalbym jednak niezaleznie od schematu, umiesci¢ w tekscie dokladny
opis metodyczny (opis przydatny przy przygotowaniu pracy do druku). Dobrze, ze w
analizowanym materiale badawczym znalazl si¢ gatunek, chodzi o bazanty, reprezentowany
przez populacje dziko zyjacg i hodowlang. Stworzenie takich grup poréwnawczych jest to o
tyle cenne, poniewaz pozwala na wyciggnigcie dodatkowych wnioskow lub by¢ kanwag dla
kolejnych badan w przysztosci. W opisie procedury przygotowania pozyskanego materialu do
badan znalazlo si¢ zadanie informujace o tym, ze "Zwierzeta po ubiciu i wypatroszeniu
zamrozono w temp. - 18°C." Czy to znaczy, ze migso nie poddano procesowi dojrzewania? i
czy zdaniem autorki moglo to mie¢ wplyw na jego sensoryke? Czy analizy wykonywano w
latach pozyskania tuszek zwierzat (lata 2013-2015), czy zamrazano 1 wykonywano
jednoczesnie? Istotne wydaje si¢ rowniez czy obrobke termiczng wykonywano z dodatkiem
soli?, bo mogtoby to mie¢ wplyw na procesy utleniania lipidow a takze, od czego zalezat czas
pieczenia 30-80 min. W podrozdziale 4.2.11. powinna by¢ informacja, kto stanowit zespot
przeprowadzajgey analize¢ sensoryczng? W tytule kolumn 3-5 w tabeli 4, s. 47 lepszy bylby
termin "przyprawy" a nie przeciwutleniacze.

Wyniki badan zostaly zaprezentowane w przejrzysty sposob, w dobrze opracowanych
wykresach 1 tabelach, ktére koresponduja z tekstem m.in. dzigki umieszczeniu ich w
sasiedztwie ilustracji graficznej. Bardzo ulatwia to analize tresci i recenzje pracy. Doktorantka
duzo uwagi poswigcila opisowi wynikow oceny sensorycznej. Mogloby si¢ wydawac, ze ten
rozdzial jest nadmiernie rozbudowany, gdyby nie fakt, ze atrakcyjno$¢ sensoryczna jest
jednym z najistotniejszych elementéw oceny konsumenckiej jak rowniez integralng czescia
oceny jakosci produktu. W tym miejscu pragng wyrazi¢ mojg sugesti¢, ktora nasungla mi si¢
w trakcie analizy tego rozdzialu. Biorac za punkt wyjscia istotg oceny sensorycznej w
synergii z wlasciwosciami prozdrowotnymi warto bytoby "wyeksponowac" w obrebie danego
gatunku miesa taki produkt obrobki kulinarnej, ktory bylby optymalny w zakresie waloréow
dietetycznych dla szerszej grupy konsumentow. By¢ moze opracowanie takie bedzie owocem
tej dysertacji w dalszym etapie, w postaci publikacji, np. pod tytulem "Dietetyczne potrawy z

miesa dziczyzny drobnej, ale mogloby tez by¢ zamieszczone, jako osobny koncowy rozdzial
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pt. "Wnioski praktyczne". Z obowiazku recenzenta pozwolg sobie wyrazi¢ pewna watpliwosc,
ktore pojawita si¢ po przestudiowaniu tego rozdzialu. Nie jestem pewien czy w tabelach
dotyczacych zmian wskaznikow oksydacji lipidow w analizowanych produktach, LN odnosi
si¢ do kg migsa czy tez thuszczu?

Dyskusja otrzymanych wynikow jest merytoryczna, przeprowadzona bardzo dokladnie
i interpretuje chronologicznie najwazniejsze zagadnienia zwigzane z tematem przediozonej
dysertacji. Podstawag dyskusji sa glownie wyniki badan wlasnych odnosnie parametrow
zwigzanych z obrobka kulinarna, co traktuje jako novum w przeprowadzonym eksperymencie
a zostato to juz podkreslone w koncowym akapicie komentarza do wstgpu. W pierwszym
etapie dyskusji Doktorantka moze zbyt szeroko omowila wyniki oceny sensorycznej
poswigcajge nieco mniej dyskusji pozostatym problemom badawczym. Nie znaczy to jednak,
ze nie skomentowata wnikliwie uzyskanych wynikow dotyczacych jakosci lipidow,
zawartosci polifenoli, czy pojemnosci przeciwutleniajacej. Jak mozna bylo przypuszczaé
gotowanie w odniesieniu do innych proceséw obrobki kulinarnej w znacznej mierze
pozbawilo migso smaku, o czym $wiadczg wyniki oceny sensorycznej. W tekscie wkradly si¢
drobne pomylki, jak np. w ostatnim akapicie w zdaniu: "Im wyzsza temperatura tym nizsze sa
ubytki masy"- a powinno by¢ wyzsze. Uwazam, ze wyodrebnienie podrozdziatow
dotyczacych omawianych zagadnien badawczych ulatwitoby analize tego rozdzialu ("Ocena
sensoryczna', "zawartosc i jakos¢ thuszezu itp.). W dyskusji powinno si¢ podkresli¢ korzystny
stosunek kwasow n-6/n-3 u bazanta dziko zyjacego w relacji do hodowlanego szczegdlnie w
migsie smazonym beztluszczowo. Ze wzgledow dietetycznych to wazna informacja a ten
aspekt powinien mie¢ swoje odniesienie w stwierdzeniach lub wnioskach.

Cytowana literatura zwiazana z badanymi zagadnieniami swiadczy, ze Doktorantka ma dobre
rozeznanie w pismiennictwie naukowym i potrafi swobodnie z niego korzysta¢. Znalazlo to
odbicie w umiejetnym zaplanowaniu przeprowadzonych badan.

Whnioski zostaly opracowane na podstawie danych uzyskanych w badaniach wlasnych
oraz ich wnikliwej interpretacji. Wnosza one nowe elementy poznawcze do omawianych
zagadnien i sa jednym z najwazniejszych argumentoéw aplikacyjnych wykonanej pracy.
Whniosek 2 i 3 jest w zasadzie swoista amplifikacja wniosku 1, ktory jest w zasadzie
wnioskiem podsumowujgcym i jako taki powinien znalez¢ si¢ na tego rozdzialu. W tym
miejscu pozwole sobie zacytowaé¢ ten wniosek ogolny: "Wszystkie badane czynniki
biologiczne (gatunek, warunki bytowania, element tuszki) oraz procesy technologiczne
(gotowanie w wodzie, smazenie beztluszczowe, jak i w thuszczu, pieczenie), a takze rodzaj i

ilos¢ zastosowanego dodatku przyprawy (rozmarynu lub szalwii) czy miodu akacjowego
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mialy wplyw, na jako$¢ miesa z dziczyzny drobnej. Wniosek 4 i dwa pierwsze zdania
wniosku 6 sg de facto stwierdzeniami, ktore sg lub powinny byé podsumowaniem
adekwatnego zagadnienia w dyskusji. Streszczenie pracy zostalo dobrze opracowane i
przedstawia najwazniejsze zalozenia i wyniki dysertacji.

Whniosek koncowy

Przedstawiona do oceny praca doktorska mgr inz. Agaty Ewy Krempy zawiera
oryginalne wyniki, wnoszace istotne, nowe tresci do rozwoju zaréwno nauki jak i praktyki.
Wysoko oceniam dobre przygotowanie Doktorantki do pracy naukowej. Wnioski koncowe sa
poparte dobrze udokumentowanymi wynikami wlasnej pracy. Zamieszczone uwagi czy
sugestic majg raczej charakter polemiczny 1 w niczym nie umnigjszajg walorow naukowych
przedstawione]j dysertacji.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Agaty Ewy Krempy pt.: ..Wplyw wybranych
czynnikow biologicznych i proceséw technologicznych na jakos¢ migsa dziczyzny drobnej"
spelnia wymagania stawiane pracom doktorskim, okreslone w art. 13 Ustawy z dnia
14.03.2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z pézniejszymi zmianami).

Wnioskuje zatem do Wysokiej Rady Wydzialu Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie o przyjecie pracy i

dopuszczenie mgr inz. Agaty Ewy Krempy do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Whniosek dodatkowy

Biorac pod uwage walory naukowe, poznawcze i aplikacyjne uzyskane na podstawie
kompleksowych i interesujacych badan dotyczacych oceny jakosci migsa dziczyzny drobnej,
przedkladam  Wysokiej Radzie Wydzialu Nauk o Zywnosci i  Rybactwa
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie wniosek o wyrdznienie

rozprawy doktorskiej i Jej Autorki Pani mgr inz. Agaty Ewy Krempy.




