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Wspolczesni konsumenci migsa oczekuja produktu nie tylko bezpieczhego,
zawierajgcego skfadniki funkcjonalne i bioaktywne, ale réwniez dostarczajacego
pozadanych wrazen sensorycznych. Produkcja wyrobow migsnych surowo
dojrzewajgcych pozwala na uzyskanie odpowiedniej trwalosci produktow, ograniczajac
przy tym utrate pozadanych skladnikéw odzywczych. Produkty surowo dojrzewajace sa
bogatym zrédtem pelnowartosciowego biatka o korzystnym skladzie aminokwasowym,
a takze wielu zwigzkéw bioaktywnych, takich jak bioaktywne peptydy, aminokwasy
egzogenne czy sprzezony kwas linolowy (CLA). Produkcja wedlin surowych polega na
umiejetnym kierowaniu przemianami biochemicznymi i mikrobiologicznymi, a takze
procesami fizycznymi, ktére zachodza w surowcu migsnym i tluszczowym zaréwno
w trakcie produkcji wedliny (dojrzewanie produkcyjne), jak i w okresie jej
przechowywania (dojrzewanie poprodukcyjne). Bardzo waznym aspektem jest rowniez

wlasciwy dobdér surowca migsnego, gwarantujacy odpowiednig jakosé wyrobu
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konicowego ale jednoczesnie zaspakajajacego oczekiwania konsumentow. Popularne
staje si¢ wykorzystanie surowcow pozyskiwanych od zwierzat ras rodzimych, co wigzane
jest z dziedzictwem kulturowym i wspieraniem lokalnych producentow. W Polsce rasy
rodzime bydla reprezentowane sa przez polskg czerwona, biatogrzbiete, polska czarno-
bialg i polskg czerwono-bialg. Migso pozyskiwane od krow tych ras charakteryzuje sie
atrakcyjng barwg i smakiem jak réwniez o uniwersalna przydatnoscia technologiczng
w tym do produkcji podsuszanych wedlin trwatych o dlugim okresie dojrzewania.
W zwigzku z powyzszym podjgcie przez Doktorantke badan majacych na celu ocene
procesu dojrzewania surowych kietbas dojrzewajacych typu salami, wyprodukowanych
z migsa dwoch ras rodzimych kréw: polskiej czerwonej (PC) i bialogrzbiety (BG),
fermentowanych spontanicznie z dodatkiem czosnku bialego oraz czamego,
z zachowaniem tradycyjnych metod wytworczych, jest jak najbardziej uzasadnione.
Wazny jest rowniez aspekt aplikacyjny prowadzonych badan. Produkcja salami jako
wyrobu wysokiej jakosci, produkowanego tradycyjnie z regionalnych surowcow
migsnych i tluszczowych jest wazna dla regionalnego wytworcy (Zaklad Masarski
.»~Janex”) oraz dla wladz samorzadowych w promocji regionu.

Recenzowana praca obejmuje 160 stron maszynopisu. Calo$¢ poprzedzona
zostata streszczeniem w jezyku polskim i angielskim i podzielona jest na rozdzialy:
Wstep, Przeglad literatury, Cel pracy, Materialy i metody badan, Wyniki i dyskusja,
Podsumowanie, Wnioski, Literatura. W tekscie pracy znajduja sie 34 tabele i 15 rycin
wzbogacajacych poczatkowe rozdzialy (Wstep, Materialy i metody) jak réwniez
stanowigcych udokumentowanie uzyskanych wynikéw badan. W pracy cytowanych jest
269 pozyciji literaturowych, w tym tylko okolo 10% z ostatnich pigciu lat. Prezentacja
wynikow, a takze dyskusja sg przedstawione w sposob prosty i logiczny. Pod wzgledem
formalnym rozprawa spetnia wszystkie stawiane wymogi merytoryczne — ma charakter
eksperymentalny i zawiera komplet wymaganych rozdziatéw ulozonych w sekwencji
typowej dla prac o charakterze do§wiadczalnym.

W rozdziale 1, autorka syntetycznie wprowadza w tematyke badaf,
przedstawiajac jednoczesnie geneze ich podjgcia. Rozdziat 2 to 47 stronicowy przeglad
literatury. Autorka przedstawila charakterystyke wybranych ras bydla rodzimego
(podrozdziat 2.1) uwzgledniajac rowniez statystyki spozycia migsa wolowego w Polsce.
W podrozdziale tym przedstawiony zostal rowniez skiad chemiczny migsa wolowego jak
tez omowiono czynniki ksztattujagce jego jako$¢. Do podrozdziatu 2.1 mam kilka

drobnych uwag. Tabela 4 (str. 16) nie zawiera jednostek. Brakuje mi tabelarycznego



porownania zawartosci skladnikow mineralnych oraz witamin w migsie zwierzat
rzeznych. Omawiajac przemiany poubojowe autorka do$¢ czesto uzywa sformulowania
mikroflora. W chwili obecnej zalecane jest aby moéwi¢ o mikrobiocie, a w wielu
miejscach  dysertacji wlasciwe byloby po prostu uzycie sformulowania
.mikroorganizmy”. Uwaga ta dotyczy takze dalszych czesci pracy. Omawiajgc wartosé
dietetyczng wotowiny (str. 24) doktorantka zamiescita informacje¢, ze zawartos$¢ thuszczu
w mig¢sie wolowym nie przekracza 5%, co nie jest spojne z tabela 4. Kolejny podrozdziat
(2.2) to syntetyczna charakterystyka salami. Pani mgr inz. Malgorzata Pasternak opisata
technologie produkcji tej wedliny, jak réwniez omowila czynniki ksztaltujace jej jakosé
uwzgledniajgc wady produktu gotowego. Nieco nieczytelny jest dla mnie schemat
przedstawiony na rysunku 3. Na jego podstawie mozna wyciagna¢ bledny wniosek,
ze homofermentacja prowadzi jedynie do kwasu pirogronowego, a drobnoustroje
heterofermentatywne metabolizujg powstajgcy w tym procesie pirogronian. Opisujac
bakterie fermentacji mlekowej warto rowniez zwréci¢ uwage na obowigzujaca od 2020
roku nowsg nomenklature obejmujacg reklasyfikacje wielu gatunkéw do nowych
jednostek taksonomicznych. 1 tak np. Lactobacillus plantarum to obecnie
Lactiplantibacillus  plantarum, Lactobacillus sakei to Latilactobacillus sakei
a Lactobacillus curvatus to Latilactobacillus curvatus. Obecnie dozwolone jest
co prawda stosowanie poprzednich nazw gatunkowych jednak przygotowujac publikacje
z przeprowadzonych badan warto juz postugiwa¢ si¢ nowa nomenklaturg. Opisujac
dojrzewanie (str 45, 46) doktorantka najprawdopodobniej omytkowo zamienila pojecia
dojrzewania dlugoterminowego i krotkoterminowego. Zamieszczony na stronie
55 rysunek jest nieczytelny. Trudno przeanalizowa¢ sklad przedstawionych na zdjeciach
kietbas salami i chorizo.

Przedstawiony na stronie 56 cel pracy jest jasno sformutowany i koreluje z dalsza czgscia
rozprawy. Rozdziat ten zawiera rowniez skrotowo przedstawiony zakres badan, niestety
ani w cze$ci metodycznej ani w opisie uzyskanych wynikow nie znalaztam informacji na
temat wspomnianej tutaj analizy w kierunku paciorkowcoéw mlekowych.

W kolejnym rozdziale Doktorantka opisata materiaty i metody stosowane podczas pracy
doswiadczalnej. Stosowane w pracy metody zostaly w wigkszosci przypadkow
poprawnie opisane, co stwarza warunki do powtorzenia badan i pomiaréw. Mocna strong
prowadzonych badan byl ich szeroki =zakres, pozwalajacy na szczegolowe
scharakteryzowanie otrzymanych wedlin. Zastosowane techniki i metody pomiarowe

wymagaly dobrego merytorycznego oraz analitycznego przygotowania Doktorantki.



Metodyka pracy obejmuje zaréwno oznaczenia rutynowe, wynikajace z ogdlnie
przyjetych procedur, jak i nowoczesne metody analityczne, np. GC-MS, HPLC. Do tej
czgsci mam kilka szczegétowych uwag/pytan.

1. W tabeli 10 przedstawiono kryteria jakosci kietbasy salami dojrzewajace. Tabela
ta nie ma zadnego przywolania w tekscie pracy. Prosze zatem o informacje czy
doktorantka oceniala wyroby zgodnie z tymi kryteriami, a jesli tak to czemu nie
wszystkie wyniki np. analiz mikrobiologicznych zostaly zaprezentowane
w dalszej czesci pracy.

2. Zgodnie z Tabelg 11 surowcami uzytymi do produkcji salami byto zaréwno migso
wieprzowe jak i wolowe podczas gdy opisujac material badawczy doktorantka
wymienita wéréd surowcow jedynie migso wolowe i thuszcz wieprzowy?
Prositabym aby w trakcie publicznej obrony doktorantka zaprezentowata sktad
surowcowy wytwarzanych przez siebie w ramach badan produktow.

3. O jakiej obrobce termicznej wspomniane jest w tabeli 12 jesli wytwarzany przez
doktorantke produkt nie byt poddawany temu procesowi?

4. Czy podczas oznaczania aminokwasow stosowany byt przeptyw izokratyczny czy
gradientowy i jaki byt sklad fazy cieklej.

5. Prosz¢ o doprecyzowanie pkt. 4.2.20, jakie drobnoustroje, zgodnie z jakimi
procedurami oznaczano i dlaczego w dalszej czesci pracy nie zostaly

zaprezentowane wyniki.

Zasadniczg cz¢$¢ pracy stanowi rozdziat 5 — Wyniki i dyskusja. Jeszcze raz cheialam
podkresli¢ bardzo szeroki zakres analiz prowadzonych przez mgr inz. Malgorzate
Pasternak. Na poczatku rozdzialu Doktorantka przedstawita zmiany podstawowego
skladu chemicznego kietbas salami w trakcie 6 tygodniowego dojrzewania. Nie do konca
zgadzam si¢ ze stwierdzeniem ,Nie wykazano istotnych réznic w zawartosci wody,
biatka, ttuszczu, popiotu i soli migdzy kietbasami PCB, PCC, BGB i BGC analizowanymi
przez 6-tygodni dojrzewania”. Nie wskazuja na to oznaczenia literowe w tabeli np. dla
woda czy ttuszez To. Czy nalezy rozumie¢, ze warto$¢ energetyczna byla szacowana dla
produktu po 6 tygodniowym dojrzewaniu? Bardzo wartosciowa czescia jest analiza
postgpu proteolizy przedstawiona w dalszej cze$ci pracy (sklad aminokwasowy,
obecnos¢/zawarto$¢ wolnych grup aminowych, stezenie amin biogennych). Prositabym
aby w trakcie obrony doktorantka sprobowala zastanowié sie dlaczego zawartosé

w czwartym tygodniu proliny oraz w drugim tygodniu argininy w salami BGB spadla,



w jakich procesach aminokwasy te mogly by¢ wykorzystane. Moja ciekawos¢ wzbudzila
rowniez niska poczgtkowa zawarto$¢ metioniny w kietbasie BGC. Interesujaca jest
rowniez analiza w kierunku oznaczenia zawartosci amin biogennych. Z zawodowego
doswiadczenia wiem, Ze ten aspekt przemian w produkcji zywnosci fermentowanej jest
czesto pomijany. Czy doktorantka moglaby wytlumaczy¢ dlaczego analizujac zawartos¢
tyraminy na poczatku procesu produkcyjnego pogrupowala produkty w nastepujacy
sposob: BGC z PCB oraz PCC z BGB. Doktorantka bardzo doktadnie opisata wpltyw
oznaczonych amin biogennych na organizm czlowieka. Na etapie dyskusji zawartosci
tych zwigzkow w produktach brakuje mi troch¢ informacji na temat ich powiazania
z procesem proteolizy. Podczas wykonywania do$wiadczen przeanalizowane zostaly
rowniez zmiany profilu kwaséw tluszczowych w badanych produktach. W dyskusji
doktorantka przedstawita wptyw tej grupy zwigzkéw na zdrowie konsumentow.
Pani mgr inz. Malgorzata Pasternak przeanalizowata profil lotnych zwiazkow
zapachowych, ktore w sposob istotny wplywaja na cechy organoleptyczne produktow.
Zidentyfikowata 100 substancji przynaleznych m. in. do grupy kwaséw, aldehydow,
ketondw, alkoholi, amin, estrow, terpenow i zwigzkow siarki pochodzenia organicznego.
Ich obecno$¢ na poszczegdlnych etapach produkcji moze wskazywaé na postep
procesow hydrolizy tluszczé6w i utleniania wolnych nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, hydrolizy biatek i dekarboksylacji wolnych aminokwasow, estryfikacii,
katabolizmu wolnych aminokwaséw przez mikroorganizmy obecne w produkcie. Nie
zawsze natomiast zgadzam si¢ z informacjami zawartymi w tabeli 25. W mojej opinii
aldehyd octowy czy alkohol etylowy nie musi byé koniecznie produktem metabolizmu
drozdzy, a kwas octowy powstawa¢ w wyniku fermentacji octowej. Zwiazki te moga by¢
produktem metabolizmu heterofermentatywnych bakterii fermentacji mlekowej. W tabeli
27 podano angielskie nazwy zwiazkow zapachowych. Kolejne etapu badan to miedzy
innymi analiza pH, aktywnosci wody, barwy produktow, tekstuty, a takze ocena
organoleptyczna. Co do analizy barwy prosze o informacj¢ pomi¢dzy jakimi probkami
oznaczano roznice barwy. Doktorantka przeprowadzita réwniez analize
mikrobiologiczng produktéw. Drobna uwaga, to brak log w jednostkach (rys 15, tab 34).
Prosze sprobowaé wytlumaczy¢ dlaczego poczgtkowe namnozenie drobnoustrojow,
szczegblnie bakterii, w produkcie bylo az tak wysokie. Dziwi rowniez bardzo wysokie
namnoZenie bakterii po 6 tygodniowym dojrzewaniu (rzedu 10° jtk/g) zwazywszy,
ze podczas procesu produkcyjnego nie byly stosowane szczepionki. Proszg o informacjg

w jaki sposob okreslano, ze wyizolowane podczas badan gronkowce sa koagulazoujemne.



Mysle, ze tytul podrozdziatu ,, sktad ilosciowy i jakosciowy mikroflory” nie do konca
odzwierciedla zawarto$¢. W mojej opinii bardziej tratha bytaby ,.jako$¢ mikrobiologiczna
salami”. Czy doktorantka w przysztosci planuje przeprowadzenie badan zmierzajacych
do okredlenia jakie mikroorganizmy zasiedlaly produkty na poszczegdlnych etapach
dojrzewania. Mysle, ze bardzo cenne moglyby by¢ badania metagenomowe.
Z duzym zainteresowaniem czytalam rozdzial Podsumowanie, w ktéorym w sposob
syntetyczny podsumowata uzyskane wyniki badan. Znalazlam tu réwniez wiele
informacji o ktorych wczesniej wspominalam ze brak mi ich w dyskusji uzyskanych
wynikow.
Otrzymane wyniki badan pozwolily Autorce na sformulowanie pigciu ciekawych
i istotnych wnioskéw (rozdziat 7). Tu mam tylko jedna uwagg, ktorg zamiescitam juz
wczesniej. Skad wiadomo, ze w produktach miala miejsce fermentacja maslowa,
alkoholowa oraz octowa (wniosek 4).

Biorgec pod uwage cel i zakres pracy, stosowane metody, sposob przedstawienia
i interpretacji wynikow oraz wnioski uwazam, ze praca pt. ,,Wykorzystanie migsa
wolowego bydla ras rodzimych do produkcji surowych kietbas dojrzewajacych typu
salami” zostala wykonana zgodnie z zasadami realizacji pracy naukowej i pod wzglgdem
merytorycznym nie budzi zastrzezen. Praca w wielu aspektach ma charakter nowatorski,
dotyczy zagadnienia, cieszgcego si¢ duzym zainteresowaniem badaczy ale réwniez o
duzym potencjale wdrozeniowym. Napisana jest rzetelnie, poprawnym, jezykiem,
chociaz autorka nie ustrzegla sie nielicznych sformulowan z ktérymi mozna dyskutowaé
lub s3 uchybieniami jezykowymi, przykladowo:

- 22° ,_Krucho$¢ to najwazniejsza cecha jakosciowa w doustnej ocenie

konsumenckiej”

- 22%7  natezenie smaku wolowiny wzrasta do wieku 18 miesiecy”

- wspomniana juz wczesniej mikroflora
Podsumowanie
Recenzowana praca mgr inz. Malgorzaty Pasternak pt. ,, Wykorzystanie migsa wolowego
bydta ras rodzimych do produkcji surowych kietbas dojrzewajacych typu salami” stanowi
samodzielne rozwigzanie problemu badawczego. Dzigki odpowiednio zaplanowanym
badaniom i wykonanym analizom cel pracy zostal zrealizowany. Zar6wno rezultaty
doswiadczen, jak 1 wynikajace z nich wnioski sg warto$ciowe, zastluguja na
upowszechnienie. Mgr inz. Malgorzata Pasternak wykazata si¢ umiejetnoscia podjecia

zadania badawczego wychodzgcego naprzeciw aktualnym zapotrzebowaniom,



przeprowadzenia eksperymentéw, dokonania analizy otrzymanych danych liczbowych,
przeprowadzenia dyskusji naukowe; i merytorycznie poprawnego wnioskowania.
Zgloszone do pracy uwagi maja charakter dyskusyjny, stuza uporzadkowaniu pewnych
zagadnien i zasygnalizowaniu aspektow wartych rozwazenia.

Biorac pod uwage wartogé naukowa pracy i zawarte w niej elementy nowosci naukowej,
a takze zakres wykonanych badan, stwierdzam, ze przedlozona do oceny rozprawa
mgr inz. Malgorzaty Pasternak w pelni spelnia wymagania Ustawy o stopniach
naukowych i tytule naukowym z dnia 14 marca 2002r wraz z pozn. zm. i Wnosz¢ o jej

dopuszczenie do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

dr hab. inz. Agnieszka Nowak, prof. uczelni



