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RECENZJA

Rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Moniki Kosowskiej, pt.: ,,Wplyw dodatkow
skrobiowych i bialkowych na wlasciwosci poledwicy wedzonej, parzonej” wykonanej
pod kierunkiem Pani prof. dr hab. Teresy Fortuny w Katedrze Analizy i Oceny Jakosci

Zywnos$ci na Wydziale Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. H. Kollataja

w Krakowie.

Problematyka rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Moniki Kosowskiej dotyczy proby
zastapienia fosforanow w produkcji wedzonek preparatami skrobi modyfikowanych oraz
preparatami biatek zwierzgcych. Stosowanie fosforanéw, pomimo wielu korzysci
technologicznych, budzi zastrzezenia zdrowotne, zwiazane gléwnie z niekorzystnym

wptywem na gospodarke mineralna (wapniowa) organizmu cztowieka.

Pani mgr inz. Monika Kosowska podjeta si¢ ambitnego i trudnego badania technologicznego,
podpartego odpowiednia analityka, ktorego celem bylo okreslenie dodatkoéw skrobiowych lub
biatkowych, mogacych mie¢ zastosowanie w produkcji poledwic wedzonych, parzonych, bez

zmiany ich jakosci sensorycznej, jednocze$nie stanowiac alternatywe dla powszechnie

stosowanych fosforanow.

Nalezy podkresli¢, ze w dostgpnym piSmiennictwie niewiele jest prac na temat zastosowania
wymienionych dodatkow w produkcji poledwic wedzonych, parzonych. Nowoscia naukowa
omawianej rozprawy jest oznaczenie kluczowych zwiazkéw lotnych, charakterystycznych dla
poledwicy wedzonej, parzonej oraz okreslenie zmian zwigzkow lotnych w poledwicach
wyprodukowanych z preparatami skrobi i biatek. Tematyka pracy posiada zaro6wno aspekt
praktyczny, jak i poznawczy. Jest wazna i potrzebna ze wzgledu na rosnaca $wiadomosé

Konsumentow, dotyczaca wptywu odzywiania na zdrowie, w tym spozywanych fosforanéw.



Podjecie tej tematyki jest takze uzasadnione dotychczasowym dorobkiem naukowym Zespotu

Pani prof. dr hab. Teresy Fortuny — promotora pracy.

FORMALNA OCENA PRACY

Praca ma strukture przyjeta w rozprawach doktorskich przyrodniczych, tzn. sktada sie
ze wstepu, przegladu literatury, okreslenia celu, materialu badawczego, metod badan,
wynikow i dyskusji, wnioskow oraz spisu literatury. Liczy 115 stron, z czego oprocz
streszczenia w jezyku angielskim oraz jednostronicowego wstepu, na przeglad literatury
przypada 27 stron. Przedstawienie hipotezy badawczej i celéw badawczych zajmuje 1 strone.
Materiat badawczy, jego charakterystyke i produkcje przedstawiono na 5 stronach, a metody
badan na 13 stronach. Wyniki i dyskusje z 4 rysunkami, 5 wykresami i 14 tabelami
przedstawiono na 36 stronach. Cytowane pismiennictwo obejmuje 211 pozycji, w tym 19 PN

— Polskich Norm. Praca zostata przedstawiona bardzo starannie, przystepnie i jezykowo

poprawnie.

MERYTORYCZNA OCENA PRACY

Przeglad literatury jest bardzo obszerny i po$wiecony wielu réznym zagadnieniom.
Pierwsza cze$¢ tego przegladu poswiecona jest technologii produkcji wedzonek, ze
szczegbtowym okresleniem poszczegdlnych etapow tej produkcji oraz stosowanych w niej
dodatkow (azotan sodu, fosforany, askorbinian i izoaskorbinian sodu, preparaty biatkowe,
funkcjonalne biatko kolagenowe, biatka plazmy krwi, kazeinian sodu, preparaty skrobi
modyfikowanych). W drugiej czesci przegladu literatury omoéwiono wyrdzniki jakosci
wedzonek, w tym barwe, teksture i smakowito$C. Za cenne w tej cze$ci uwazam bardzo
aktualne opracowanie, dotyczace mechanizmu powstawania zwiazkow lotnych zapachowych
w migsie, jak rowniez opracowanie (na poziomie $wiatowym) metody analizy zwiazkow

lotnych w produktach migsnych.

Oceniam, ze Pani mgr inz. Monika Kosowska poznata §wiatowe pi$miennictwo dotyczace
tematyki rozprawy i potrafila z tej wiedzy skorzysta¢ do sformutowania celu i zakresu badan,

postepowania doswiadczalnego oraz dyskusji uzyskanych wynikow.



Materiat do badan stanowily poledwice wedzone, parzone, wyprodukowane w nastgpujacych
wariantach: poledwice wedzone parzone, poledwice wedzone parzone z dodatkiem
fosforanow, poledwice wedzone parzone z dodatkiem skrobi tapiokowej modyfikowanej,
poledwice wedzone parzone z dodatkiem skrobi ziemniaczanej modyfikowanej, poledwice
wedzone parzone z dodatkiem skrobi ziemniaczanej modyfikowanej instant, poledwice
wedzone parzone z dodatkiem funkcjonalnego biatka kolagenowego, poledwice wedzone
parzone z dodatkiem biatka plazmy krwi i poledwice wedzone parzone z dodatkiem
kazeinianu sodu. Surowce do produkcji poledwic zostaly poprawnie opisane i
scharakteryzowane w tabelach. Poprawnie opisano takze proces produkcji poledwic
wedzonych, parzonych z réznymi dodatkami. Zataczone tabele i schemat produkcji

zwigkszaja czytelnos¢ pracy. Nalezy tez podkreslic, ze doswiadczenia wykonano w 5

powtorzeniach.

W pracy do badan analitycznych wykorzystano metody znane, standardowe, w duzej czesci
oparte o normy, jak rowniez nowoczesne techniki analizy zwiazkoéw lotnych z
wykorzystaniem roznych technik izolacji tych zwiazkéw (SPME, SAFE), identyfikacji
klasyczng metoda GC/MS oraz chromatografii gazowej dwuwymiarowej sprzezonej ze
spektrometrem masowym typu czasu przelotu (GC x GC x TDF MS). Dla wiarygodnosci
uzyskanych wynikow analizy ilosciowej zwiazkow lotnych wazne znaczenie miato
zastosowanie metody ze standardem wewngtrznym izotopowanym (SIDA). Za uchybienie w
opisie metodyki nalezy uzna¢ brak powotywania si¢ w niektorych przypadkach na zrodia

literaturowe np. pomiar parametrow barwy, analiza tekstury (moze Kandydatka jest autorka?).

Nalezy zwréci¢ uwage na dobre przygotowanie warsztatowe i organizacyjne Doktorantki,
ktora wedlug opinii Recenzenta, wykonata wiele réznorodnych prac technologicznych, jak i
ogromng ilo$¢ analiz, gromadzaca wiele danych. Zostaly one prawidlowo omoéwione i

zinterpretowane w czg¢sci wynikowej.

W pierwszym etapie pracy oceniono przydatno$¢ technologiczna dodatkow stosowanych w
produkcji poledwic wedzonych parzonych, oceniano wydajnos¢ koficowa wyprodukowanych
poledwic, jak rowniez wyciek przechowalniczy po 4 tygodniach ich przechowywania.
Stwierdzono, ze najlepszym zamiennikiem fosforanow, pod wzgledem uzyskanej wydajnosci,
byty biatka plazmy krwi oraz skrobia tapiokowa modyfikowana. Najnizsze warto$ci wycieku

przechowalniczego stwierdzono w przypadku poledwic z dodatkami skrobi tapiokowej

modyfikowanej oraz biatka kolagenowego.



Na podstawie przeprowadzonych analiz podstawowego skladu poledwic stwierdzono
zgodno$¢ z wymaganiami Polskiej Normy. W analizowanych produktach uchwycono jednak
istotne zréznicowanie w zawartosci wody, biatka, soli oraz popiolu. Najnizsza zawartos$cig
biatka i najwyzsza wody charakteryzowaty sie¢ poledwice z dodatkiem biatka plazmy krwi
oraz fosforanéw. W tej czesci podano tez wyliczona Liczbe Federa (FNA) wskazujaca stopien
uwodnienia biatka w produkcie oraz stopien koncentracji soli (BC), decydujacy o trwatosci
produktu i odczuciu stonosci w ocenie doustnej. Zwracam uwage, ze w czgsci metodyczne;j
nie podano sposobu wyliczenia tych dwoch wskaznikow. Ponadto wydaje mi sig, ze BC to nie
Brain Concentration jak podano na str. 7. Jak wynika z dyskusji wynikoéw zaprezentowanych
wyzej, s one potwierdzeniem danych literaturowych. Dlatego uwazam, ze czes¢ moglaby

by¢ przedstawiona w charakterystyce materiatu badawczego (do dyskusji z Kandydatka).

Substancje dodane w procesie technologicznym w nieznaczacy sposob modyfikowaty barwy
poledwic. Dodatek fosforandw wplynat na wzmacnianie ogoélnej barwy produktu. Barwa
poledwic z dodatkami skrobiowymi i biatkowymi nie réznila si¢ istotnie od poledwicy bez

dodatkow. Wyniki te sa spojne z danymi literaturowymi.

Kolejne, szczegdlowe wyniki badania tekstury rowniez byty zgodne z danymi literaturowymi.
Analiza twardosci 1 zujnosci nie wykazata zroéznicowania pomiedzy badanymi produktami.
Natomiast zastosowanie dodatkéw skrobi oraz biatek obnizaty sprezystos¢ poledwic w
poréwnaniu do tych, ktore zawieraly fosforany. Najnizsza wartos¢ silty cigcia czyli kruchosci

osiagnigto w poledwicy z dodatkami biatek plazmy krwi.

Jednym z waznych etapow pracy byta identyfikacja 31 zwiazkoéw lotnych odpowiedzialnych
za aromat poledwicy wedzonej parzonej. Okreslono precyzyjnie zawartos¢ tych zwiazkow,
wskazniki rozcieficzen (FD) oraz ich aktywnosci aromatu. Najwyzsza warto$¢ wskaznika
rozciefczen uzyskano dla zwiazkow gwajakolu, eugenolu i izoeugenolu o nutach wedzony,
drazniacy, ostry oraz 3-metylofenolu o zapachu fenolowym, 5-metylo-2-metoksyfenolu o
zapachu wedzonym. Zwiazki te posiadaja tez wysokie wartosci aktywnosci aromatu. Wysokie
wartosci aktywnosci aromatu uzyskaty rowniez zwiazki siarkowe 2-metylofurano-3-tiol i 2-
metylo-3-(metyloditiol)furan, ktére wykazuja zapach migsa gotowanego i sa zwiazkami

odpowiedzialnymi za nadanie nuty migsnej poledwicy wedzonej parzonej.

W dalszej kolejnosci w pracy porownano zwiazki lotne w poledwicach z réznymi dodatkami.
Na podstawie analizy statystycznej do tej oceny wytypowano 10 kluczowych zwiazkow

roznigeych te poledwice. Do tych zwiazkow naleza 3 fenole, 5 aldehydow i ketonow oraz dwa



zwiazki siarkowe. Wykazano, ze poledwice z dodatkami skrobiowymi i biatkowymi
zawieraja mniej fenoli, aldehydow i zwiazkow siarkowych w poroéwnaniu z poledwicami bez
dodatkow lub z dodatkiem fosforanéw. W pracy podano, ze przyczyna tego moga by¢ miedzy
innymi interakcje tych zwiazkow z zastosowanymi dodatkami. W tym miejscu chciatbym
podkresli¢, ze wyniki analiz zwiazkow lotnych w badanych poledwicach posiadaja charakter
nowosci naukowej i moga by¢ publikowane w wysoko punktowanych czasopismach

naukowych.

Bardzo interesujace informacje uzyskano na podstawie analizy sktadowych gtéwnych
roznicujacych poledwice w zakresie zawartosci kluczowych zwiazkéw zapachowych oraz
wyroznikow zapachowych. Kandydatka wykazata, ze analiza ta moze by¢ szybkim

narz¢dziem do réznicowania produktow miesnych.

W omawianej pracy zajeto si¢ gtownie kluczowymi zwiazkami lotnymi. Ostatni podrozdziat
tej czesci poswigcono pozostatym zwiazkom lotnym, dzieki zastosowaniu metody
grupowania obiektow i cech oraz hierarchicznej analizy skupien wskazano na wystepowanie 4
skupien oraz zwiazki lotne charakterystyczne dla tych skupien. Uwaga krytyczna dotyczy
braku pelnej dokumentacji wykonanej analizy zwigzkéw lotnych (chociazby w zataczniku).
Czytelnika nie zaskoczyloby wowczas zdanie na str. 89: | Pierwsze skupienie tworzy

poledwica PK 1. Jest to najbardziej bogata matryca w zwiazki lotne...”.

Analiza sensoryczna przeprowadzona klasyczna metoda pieciopunktowa oraz metoda
profilowania dowiodta zréznicowania jako$ci ocenianych poledwic. Dodatek preparatow
skrobi modyfikowanych nie wptynat na obnizenie jakosci ogolnej poledwic. W przypadku
preparatow biatkowych istotne obnizenie jako$ci sensorycznej stwierdzono dla poledwicy
zawierajacej dodatek biatek plazmy krwi, mimo ze wyniki przedstawione w tabeli 21 podaja,
ze ta poledwica miesci si¢ w tej samej klasie co inne poledwice z dodatkiem biatek. W
przedstawionej dyskusji brakuje proby porownania wynikow analizy instrumentalne;
zwiazkéw lotnych z wynikami oceny sensorycznej, co dowodzi ciagtych trudnosci
powigzania tych danych ze soba. W pracy podano korelacje pomiedzy zawartoscia
kluczowych zwiazkéw lotnych, a ocena sensoryczng wyr6znikéw smakowo — zapachowych.
Wykazano istotng korelacje pomiedzy zapachem wedzonym a gwajakolem, 4-etylo-2-
metoksyfenolem oraz oktanalem. W przypadku zapachu migsa gotowanego jak i zapachu
zwierzgcego stwierdzono wysoka korelacje z butano-2,3-dionem wykazujacym nute

maslana/stodka.



W zakonczeniu pracy Autorka przedstawita 10 wnioskow og6lnych oraz 3 wnioski
praktyczne. Wszystkie zostaly sformulowane na podstawie przedstawionych badan i sa

uogodlnieniem uzyskanych i wczesniej przedstawionych wynikow.

Na zakonczenie oceny moja uwaga og6lna zwiazana jest z redakcja pracy. Autorka potaczyta
czg$¢ omoOwienia wynikow z ich dyskusja w jednym rozdziale. Przy przyjeciu takiego uktadu

pracy, przydatoby sie ,, Podsumowanie”.

WNIOSEK KONCOWY

Rozwazajac catos¢ przedstawionej do oceny rozprawy stwierdzam, ze Autorka
wykazata si¢ szeroka znajomoscia problematyki dotyczacej jej pracy doktorskiej. Stosujac

dobrze zaprojektowane i poprawnie uzyte techniki analityczne osiagneta cel, ktorego sie
podjeta.

Wyniki jej pracy poszerzyly wiedz¢ na temat wptywu dodatkow preparatdow skrobi
zmodyfikowanych fizycznie oraz biatlek zwierzecych na wihasciwosci fizyko-chemiczne i
sensoryczne poledwicy wedzonej parzonej. Wyniki posiadaja elementy nowosci naukowej

glownie w charakterystyce zwiazkéw lotnych poledwic i wptywu dodatkéw na zawartosé

poszczegolnych zwigzkoéw lotnych.

Biorac powyzsze pod uwage wyrazam opinig, ze praca doktorska Pani mgr inz. Moniki
Kosowskiej pt.: ,Wplyw dodatkow skrobiowych i biatkowych na wiasciwosci poledwicy
wedzonej, parzonej” spelnia wymagania stawiane pracom na stopiefi doktora (art. 13 ust. 1
ustawy z dnia 14.03.2003 r. Dz. U. Nr 65, poz. 595, z p6zn. zm. o stopniach naukowych i
tytule w zakresie sztuki) i wnosz¢ do Rady Wydzialu Technologii Zywnoéci Uniwersytetu
Rolniczego im. H. Kotlataja w Krakowie o dopuszczenie Kandydatki do dalszych etapow
przewodu doktorskiego. W zwiazku z moja wysoka oceng recenzowanej pracy i uzyskanych

wynikow zgtaszam dodatkowy wniosek o wyrdznienie pracy.
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