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Recenzja pracy doktorskiej mgr inz. Moniki Kosowskiej pt.

,»Wplyw dodatkow skrobiowych i bialkowych na wlasciwosci poledwicy wedzonej, parzonej”

Recenzje zrealizowatam na podstawie przygotowanego manuskryptu pracy przez Doktorantke
zgodnie z ustawag z dnia 14.03.2003 roku o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniu i tytule w
zakresie sztuki (Dz.U. z 2003 nr 65 poz. 595 z p6z.zm) oraz wzigtam pod uwage dobre praktyki w
procedurach recenzyjnych w nauce:

http://www.nauka.gov.pl/g2/oryginal/2014 02/307f933b1a75d6705a4406d5452d6dbf.pdf.

Praca zostala wykonana na Wydziale Technologii Zywnosci W Katedrze Analizy i Oceny
Jako$ci Zywnosci, pod kierunkiem Pani Prof. dr hab. Teresy Fortuny jako Promotora oraz

Pani dr Joanny Rychlickiej-Rybskiej jako Promotora Pomocniczego.

Sktadowa dla recenzji jest odniesienie do kryteriow innowacyjnosci 2015 (Innovation Union
Scoreboard). Istotna czg$¢ prac z zakresu technologii zywnosci jest wykonywana dla
uzyskania szerszej wiedzy i dowodow oddziatywania procesow i operacji jednostkowych na
surowce spozywcze tak, aby zminimalizowa¢ negatywny wplyw procesow na jakos$¢ i
warto$¢ technologiczng przetwarzanych surowcéw w tym miegsa, a uzyskane wyniki aby
stuzyty celom aplikacyjnym. Dzigki zrealizowanym badaniom przez Doktorantke uzyskane
wyniki z zakresu eliminacji udzialu polifosforandw i zastgpienia ich przez udziat skrobi

modyfikowanych w produkcji wedzonej, parzonej poledwicy moga przyczyni¢ si¢ do redukcji
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naktadéw na tego typu badania w zakladach migsnych i moga znacznie przyczyni¢ si¢ do
skrocenia czasu 1 wysitkow zespolow zajmujacych si¢ pracami technologicznymi
opracowujgcymi nowe technologie produkcji wyrobéw migsnych. Istotne jest, iz realizowane
prace badawcze byly z zachowaniem staranno$ci w zakresie utrzymania jak najwyzszej
jakosci 1 jak najdluzszego okresu przydatnosci do spozycia gotowych produktow miesnych.
Waznym aspektem tych badan byt fakt eliminacji polifosforanowych syntetycznych
substancji dodatkowych efektywizujacych proces produkcji poledwicy wedzonej parzone;.
Ponadto, w pracy przyjeto zalozenie, aby udzial modyfikowanych skrobi pozwalal na

utrzymanie wydajnosci produkcji nie nizszej niz 100% w odniesieniu do surowca bazowego.

1. Formalna ocena dysertacji

Przedstawiona do recenzji praca doktorska jest zwartg, 115-sto stronicowa monografig
zawierajacg analize literaturowsa oparta o 208 publikacji naukowych z ostatnich lat w
wiekszosci pochodzacych z listy JCR, polskich publikatoréw z listy B oraz odniesien do norm
oznaczen zawartosci thuszczu, biatka, wilgotnos$ci, zawarto$ci wody, popiotu catkowitego,
zawartosci chlorkow, oznaczania fosforu catkowitego, oceny sensorycznej — terminologii,
metodologii, sprawdzania wrazliwosci smakowej, szkolenia 1 oceny w wykrywaniu 1

rozpoznawaniu zapachow, metodologii profilowania tekstury.

Doktorantka dokonata obszernej analizy stanu wiedzy i wynikéw opublikowanych z zakresu
wlasciwosci 1 jakoSci migsa, analizy sensorycznej, analizy zwigzkow aromatycznych migsa,
badan struktury 1 tekstury oraz analiz barwy migsa, wplywu obrobki termicznej na
wlasciwos$ci reologiczne bialek oraz roli udziatu polifosforanow, biatka kolagenowego i
sojowego oraz biatka plazmy krwi i kazeinianu sodu, jak rowniez skrobi modyfikowanych
(tapiokowej, ziemniaczanej i ziemniaczanej instant) oraz azotanowej soli peklujgcej i
trifosforanu sodowego na wlasciwosci technologiczne, sensoryczne, odzywcze 1 termin
przydatnosci do spozycia produktéw migsnych. Autorka zawarta na stronach od 10 do 38
analiz¢ literaturowa przedstawiajac w sposob trafny i1 wlasciwy uzyskane wyniki i
sformutowane wnioski ze zrealizowanych badan przez naukowcow analizujacych w
wieloaspektowych ptaszczyznach jakos$¢ i wlasciwosci migsa oraz produktow migsnych. Cel
zakres oraz material i metody zostaly zawarte na stronach od 39 do 59, a wyniki i ich
dyskusja oraz wnioski sa przedstawione na Kkolejnych 39 stronach. Spis literatury jest
skupiony od 99 do 114 strony i na ostatniej 115 stronie jest zawarty zatgcznik. W pracy zostat

uzyty poprawny i wlasciwy jezyk oraz odpowiedni sposob prezentacji wynikow.



2. Merytoryczna ocena pracy

Dzigki nalezytej analizie literaturowej Doktorantka dobrze mogta zdefiniowac¢ cel badawczy i
trafnie zakres§li¢ zakres oraz wskaza¢ wiasciwe metody badawcze, tak aby moc starannie
przeprowadzi¢ badania i odpowiednio wyciggna¢ wnioski z mozliwoscig krytycznej analizy
wilasnych wynikow i osiagnietych rezultatow. Doktorantka postanowita rozwiaza¢ problem
naukow eliminacji zwigzkéw polifosforanowych na rzecz udziatu preparatow skrobiowych
fizycznie modyfikowanych oraz biatek zwierz¢ecych nie powodujgc zmiany jakoSci

sensorycznej, a dzigki temu wptywajac na podwyzszenie warto$ci odzywcze;j.

Do badan Doktorantka odpowiednio wybrata jednorodny material badawczy migéni
najdtuzszych grzbietu (m. longissimus dorsi) pochodzacy z tucznikéw jednej rasy z
jednakowych warunkéw $rodowiskowych, hodowlanych oraz okolo ubojowych 1
poubojowych. Pozyskanie prob odbylo si¢ z kazdej sztuki obu najdtuzszych migéni i po
podziale na 4 czeSci kazdego, aby uzyska¢ 8 rownych czgéci do dalszych badan. Pobrane
proby byly przechowywane w wystandaryzowanych warunkach temperatury, a nast¢pnie

poddawano je badaniom w oparciu o prawidtowo przyjety program badawczy.

Doktorantka analizowala w sposdb odpowiedni  wlasciwosci  fizyko-chemiczne
podstawowych surowcOw opierajgc si¢ m.in. o pomiary pH, barwy, zawartosci biatka ogotem,
zawarto$ci wody metodg termiczng oraz oznaczenia zawarto$ci suchej masy skrobi, amylozy
w skrobiach oraz rozktadu mas czgsteczkowych skrobi. Dokonata réwniez odpowiedniej
aplikacji opracowanych solanek (8 sktadow solankowych) do losowo wybranych czeSci
mie$ni przygotowanych w eksperymencie (PK1, PK2, PB1, PB2, PB3, PS1, PS2, PS3).
Przyjete metody badawcze byly wlasciwe 1 adekwatne do przyjetego zakresu analizy wptywu
fizycznie modyfikowanych skrobi oraz biatek zwierzgcych na whasciwosci fizyko-chemiczne
poledwicy wedzonej, parzonej przy braku wplywu na zmiany jako$ci sensorycznej. W
przypadku kontynuowania tych badan w ocenie recenzenta nalezatoby rozwazy¢ poszerzenie
badan o zakres aplikacyjny warunkow przemystowych wraz z analizg wartosci odzywczej i
prozdrowotnej ze wzgledu na istniejace potrzeby rynkowe stawiane produktom migsnym, ale
by zawieraty poza skltadem podstawowym, terminem przydatnosci do spozycia réwniez
warto$¢ odzywczg 1 kaloryczng oraz, aby posiadaly wskazane informacje o braku udzialu w
sktadzie polifosforanow, tak aby $wiadomy konsument mogl dokonaé¢ wilasciwego wyboru

odpowiedniego dla jego realizowanego racjonalnego zywienia.



Przedstawione wyniki badan i ich dyskusja zostaly zawarte na 38 stronach recenzowanej
dysertacji. Doktorantka wykazata, ze mozliwe jest takie zaprojektowanie sktadu solanek
nastrzykowych, aby uzyskane produkty miaty przyjeta wydajno$¢ nie nizszg niz 100% bez
udziatu polifosforanow w skladzie i zmian jakos$ci sensorycznej oraz bez zwigkszonego
wycieku przechowalniczego w czasie przechowywania. Doktorantka okreslita wptyw danego
rodzaju solanki z badang skrobig modyfikowang w jej skladzie na wydajno$¢ produktu i
parametry technologiczne w tym wyciek przechowalniczy, podstawowy sktad chemiczny,
wlasciwosci fizykochemiczne, pH, barwg¢ mierzong instrumentalnie, skladowe tekstury
wykorzystujac test TPA 1 test ciecia, wyznaczanie kluczowych zwiazkoéw lotnych oraz
oceniajgc sensorycznie wykorzystujac metode profilowania smakowitosci wyprodukowanymi

w przyjetym doswiadczeniu poledwicami wedzonymi, parzonymi.

Wazng 1 wartg podkre§lenia obserwacja osiaggnieta i poparta uzyskanymi wynikami jest
uzyskanie wlasciwego zwigzania wody termicznie modyfikowang skrobia w produkcie
migsnym 1 eliminacja dzigki temu wycieku przechowalniczego, ktory wptywa na jakos¢ i
atrakcyjnos$¢ sensoryczng oraz termin przydatnosci do spozycia. To spostrzezenie zawarte w
omoéwieniu wynikow na stronie 68 dysertacji jest dodatkowo poparte wynikami z badan
twardosci, ktére byly nieznacznie wyzsze, ale bez istotnych réznic w stosunku do innych
badanych produktow. Ten wynik ma wazng warto$¢ aplikacyjna, gdyz dowodzi realnej
mozliwo$ci dokonania eliminacji polifosforanéw bez wptywu na strukture i teksturg, a w tym
na twardos¢ wyrobow. Jest to o tyle istotne spostrzezenie, gdyz polifosforany wptywaja
negatywnie na twardo$¢ 1 jedrno$¢ wyrobow, powodujac ich nadmierng krucho$¢ i1 niska

sprezystosc.

Kolejnym waznym i warto§ciowym obszarem badawczym zrealizowanym w pracy sa analizy
aromatow i uzyskane wyniki z wyznaczonych zwigzkow lotnych roéznicujacych analizowane
proby na podstawie kluczowych zwigzkéw zapachowych oznaczonych przy wykorzystaniu
innowacyjnych metod analitycznych GC-O i ADEA. Daty one mozliwo$§¢ modelowania
poziomu aromatycznosci wyrobow i eliminacji niekorzystnych sktadowych aromatow w
produktach. Uzyskane wyniki zostaly w sposob catoSciowy i wiasciwy poddane analizom
statystycznej istotnoSci i wazkosci poszczegdlnych badanych czynnikéw aromatycznych.
Dzi¢ki temu dziataniu zostaty wskazane skorelowane zwigzki aromatyczne w czynniku Flz
zapachem wedzonym oraz niekorzystne zwigzki skupione w czynniku F2 zwigzane z

zapachem zwierzecym i ketonami.



Uzytecznym zakresem wynikOw 2z recenzowanej pracy sa uUzyskane 1 szeroko
przeanalizowane zwigzki aromatyczne wraz z podaniem ich akceptacji z oceny sensoryczne;j.
Potaczenie wynikéw z badan chromatograficznych z sensorycznymi daje szczegdlng warto$¢
poznawcza i1 aplikacyjng dla przemystu miesnego. Przedstawiony uktad wynikow wigze si¢ w
spojng i konsekwentng cato$¢ zaplanowanego eksperymentu. Wartosciowe aplikacyjnie sa
konkluzje zawarte we wnioskach nr 1 i 9 dotyczace mozliwo$ci zastosowania preparatow
biatkowych 1 skrobiowych jako najlepszych zamiennikow fosforanéw przy zachowaniu
jakosci ogodlnej. Istotnym rezultatem badan byto wskazanie trzech wnioskow praktycznych,

gdzie pierwszy i trzeci wniosek aplikacyjny majg wartos¢ dla przemystu.

Majac na wzgledzie uzyskane wyniki i wskazania we wnioskach w tym we wnioskach
praktycznych praca posiada niekwestionowang wysoka wartos¢ aplikacyjng, ktérg mozna
podejmowacé w kilku wymiarach. Pierwszym z nich jest efektywne dokonywanie eliminacji
polifosforandw z solanek nastrzykowych przetworéw migsnych pozwalajacych zwickszac
efektywno$¢ procesowg i produktowa wytwarzanych produktow migsnych. Drugim, jest
mozliwo$¢ modelowania poziomu zawarto$ci aromatow wyrobow miegsnych poprzez analize
kluczowych zwiazkoéw lotnych. Natomiast kolejnym wymiarem sa przeprowadzone badania
stosowane na materiale badawczym w odniesieniu do mozliwosci wykorzystania uktadow
badawczych eliminujacych polifosforany ze sktadu przy zachowaniu odpowiedniego poziomu
efektywnosci i1 oceny ogoélnej jakosci oraz akceptowalnego poziomu aromatyczno$ci
wyrobow. W ocenie recenzenta te uzyskane wyniki aplikacyjne moga stanowi¢ podstawe do
opracowania wynalazku i uzyskania patentu. To zdecydowanie podniosto by wartosé

aplikacyjna badan.

Warto, aby Doktorantka wraz z zespotem badawczym zastanowita si¢ nad potencjalnym
wykorzystaniem wynikoéw badan w przemysle migsnym na poziomie opracowania wynalazku
- patentu, licencji badZ dziatalnosci w formie start-up. Takie postepowanie potwierdzi
warto$§¢ uzyskanych wynikow i1 zdecydowanie wzmocni tzw. Intelectual asset naszego
przetworstwa rolno-spozywczego, jako sumy wdrozen i patentdéw. W ocenie recenzenta

potencjat dla wykorzystania wynikow badan tej pracy w przemysle jest bardzo wysoki.

Ponadto, uzyskane wyniki, po ich uzupetnieniu o warto$¢ odzywcza i prozdrowotng beda z
pewnos$cig mogly stanowié¢ podstawe do opracowan publikacji w czasopismach naukowych
posiadajacych wspoélczynnik wptywu 1 potwierdzi wiasciwy oraz nowatorski sposob
zrealizowanych badan. Zastosowane technologie redukcyjne polifosforany w produkcji

wyrobow miegsnych (polifosforany sg substancjami limitujagcymi warto$¢ odzywczg i



prozdrowotng produkty zywnos$ciowe) sa w grupie jednych z bardziej potrzebnych do
wdrozen. Publikowanie tych warto$§ciowych analiz na liscie JCR umozliwi szersze
potencjalne wykorzystanie wynikéw tak w zakresie naukowym jak i aplikacyjnym oraz
wplynie na podniesienie wskaznika o nazwie Open, excellent research systems — ktory

oddziatuje na wskaznik innowacyjnos$ci ogétem.

Otrzymane wyniki stanowi¢ rOwniez mogg wartoSciowg baze dla opracowywania rozwigzan
gotowych do uzycia w przemysle oraz wdrozen w celu modelowania aromatow wyrobow
migsnych wedzonych, parzonych z wykorzystanymi modyfikowanymi skrobiami i biatkami
sojowymi bez udzialu polifosforanow. Takie efekty z wykorzystania wynikow badan
naukowych daja mozliwo$¢ rynkowego szybszego i1 efektywniejszego wprowadzania
innowacyjnych produktow miesnych, ktore przyczynig si¢ do zwigkszenia asortymentu
produktow bez udzialu polifosforanéw. Zastosowanie w produkcji zaawansowanych
technologii opartych na wiedzy i nowych, dotychczas nie wykorzystywanych rozwigzaniach
daje istotng przewage konkurencyjng zaktadom migsnym i produktom na rynku i umozliwia
produkcje¢ wysokiej jakosci 1 wartosci odzywczej migsnych wyrobéw wedzonych, parzonych,
ktoére z punktu zywieniowego wprowadzaja do diety cztowieka wysokiej warto$ci odzywczej
produkty migsne. Istota zaawansowanego przetworstwa migsnego jest mozliwose
projektowania i produkcji wysokowartosciowych odzywczo produktow na bazie naturalnych
surowcOw pomocniczych, ktore stanowi¢ beda zamienniki dla efektywnych substancji
chemicznych sosowanych w produkcji bezpiecznej, ale niskowartosciowych produktow
miesnych. Grupa produktéw miesnych bez udzialu polifosforanow o niskiej efektywnosci
procesowej i produktowej jest obecnie jedng z najbardziej oczekiwanych grup produktéw
miegsnych, ktora bedzie poddawana rozwojowi ze wzgledu na potrzeby konsumentéw w tym
zakresie. W tym miejscu nalezy podkresli¢, ze obecna dieta cztowieka jest nadmiernie bogata
w zwigzki fosforu, ktore zaklocaja prawidlowa gospodarke wapniem w organizmie i
przyczyniaja si¢ do wielu choréb cywilizacyjnych zwigzanych z niedoborem wapnia w

organizmie m.in. osteoporozy, prochnicy zebow itd.

Podsumowanie

Stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca doktorska Pani mgr inz. Moniki Kosowskigj
stanowigca podstaweg postgpowania doktorskiego jest oryginalna i bedzie stanowi¢ wazny
wklad w nauke dotyczaca jakosci migsnych wyrobow wedzonych, parzonych bez udziatu
polifosforanow, w ktorej m.in. dokonano analiz kluczowych zwigzkéw lotnych i innych

pozostatych zwigzkow traktujac je w rezultacie jako narzedzia do identyfikacji



zastosowanych substancji dodatkowych i umozliwi ksztaltowanie aromatéw projektowanych
produktow odpowiadajacych oczekiwaniom konsumentow, a tym samym w catej rozciagtosci
praca ta spelnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim wymienionym w Ustawie 0
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia
14.03.2003 r. (Dz. U. Nr 65, poz. 595, ail. 13.1 z pdzn. zm.).

Ponadto, uwzgledniajac dobre praktyki w procedurach recenzyjnych w nauce, Kkryteria
innowacyjnosci 2015 (Innovation Union Scoreboard) oraz wysoka warto$¢ uzyskanych
wynikéw tak pod wzgledem naukowym jak i aplikacyjnym, wnosze do Wysokiej Rady
Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego im. H. Kottgtaja w Krakowie 0

przyjecie mojego wniosku o wyroznienie pracy.
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