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RECENZJA PRACY DOKTORSKIE] MGR INZ. MALGORZATY PASTERNAK
PT.. "WYKORZYSTANIE MIESA WOLOWEGO BYDLA RAS RODZIMYCH DO PRODUKCII
SUROWYCH KIELBAS DOJRZEWAJACYCH TYPU SALAMI” WYKONANEJ POD KIERUNKIEM
DR HAB. EWELINY WESIERSKIE] W KATEDRZE PRZETWORSTWA PRODUKTOW

ZWIERZECYCH UNIWERSYTETU ROLNICZEGO W KRAKOWIE

Opracowanie oceny jest uzasadnione Uchwala nr 31/2022 Rady Dyseypliny Technologia Zywnosci 1 Zywienia

Uniwersytetu Rolniczego im. H. Kollataja w Krakowie o powierzeniu obowiazku recenzenta rozprawy doktorskiej
mgr inz. Malgorzaty Pasternak pt.: "Wykorzy stanie migsa wolowego bydla ras rodzimych do produkeji surowych

kietbas dojrzewajgeych typu salami” w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zy wnosei 1 zywienia.

Miegso 1 jego przetwory stanowia wazny skladnik diety ludzi, jakkolwiek zgodnie z
obecnymi zaleceniami tzw. piramidy zywieniowej znajduja sie one wlasciwie na jej szczycie,
co oznacza potrzebe ograniczenia ich spozycia w aspekcie zachowania i/lub poprawy zdrowia
spoteczenstwa.

Wieprzowina, dréb, wolowina to najcze$ciej spozywane w Polsce gatunki miesa.

Tradycyjnie Polacy preferuja wieprzowine, jakkolwiek trend ten w ostatnio latach zmienia sie
w kierunku dominagji miesa drobiowego.
Konsumpcja miesa wotowego pozostaje na stosunkowo niskim poziomie (ok. 4 kg/osobe
rocznie), co wynika z wielu aspektow kulturowych, spolecznych i ekonomicznych. Tym
bardziej duzo uwagi nalezy po$wiecié zagadnieniu jego jakoéci, czynigc z wolowiny i jej
przetworéw towar delikatesowy, smaczny, o wysokiej wartosci odzywczej jak np. wyroby
tradycyjne, regionalne, wysokogatunkowe.

Obecnie konsumenci zwracajg uwage na surowce gléwne, pomocnicze i dodatki uzyte
w produkgji zywnosci, ich jako$¢ i pochodzenie. Z jednej strony nalezy uznac to za potrzebe

tzw. zdrowego odzywiania sig, uwarunkowana wlasciwosciami prozdrowotnymi 1



bezpieczenstwem artykutdw spozywczych, a drugiej za przejaw rosnacego trendu patriotyzmu
konsumenckiego. W tym aspekcie coraz czescie) wykorzystuje si¢ surowce pozyskiwane od
zwierzat ras rodzimych, a wytworzone z nich produkty stanowig duza grupe sposrdd tych,
wpisanych na Liste produktow tradycyjnych prowadzong przez Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju
Wsi. Do szeroko wykorzystywanych w tym zakresie nalezy bydto.

W Polsce rodzime rasy bydta reprezentowane s3 przez polskg czerwong, biatogrzbiety,
polska czarno-bialg i polska czerwono-biata. Pozyskuje sie od nich mieso o wysokiej jako$ci
konsumpcyjnej i technologicznej, ktére mozna wykorzysta¢ do produkeji wysokogatunkowych
wedlin.

Majac to na uwadze uwazam, ze podjety przez Doktorantke temat rozprawy jest niezwykle

aktualny oraz wazny w aspekcie aplikacyjnym i poznawczym.

Przedstawiona do oceny praca doktorska ma ukiad wlasciwy dla tego typu opracowaf i
skiada si¢ w kolejnosci z rozdziatow: Wstep, Przeglad literatury, Cel pracy, Materiat i metody
badan, Wyniki i dyskusja, Podsumowanie, Wnioski, Literatura. Opracowanie uzupelniaja
streszczenia w j. polskim i angielskim. W calosci rozprawa obejmuje 160 stron maszynopisu,
w tym 34 tabele 1 15 wykresow opisujacych réwniez wyniki badan whasnych oraz 272 pozycje

literatury.

We wstepnej czesci rozprawy (Wstep, Przeglad literatury) Doktorantka dokonala

przegladu najwazniejszych zagadnien zwiazanych z podjetym tematem, poczawszy od opisu
rodzimych ras bydla, poprzez charakterystyke jakosci migsa wolowego, az do technologii
produkgcji salami 1 preferencji konsumenckich w tym zakresie.
Rozdzial ,,Przeglad literatury” stanowi bardzo obszerna cze$é pracy (46 stron), a Doktorantka
doskonale poradzifa sobie z rozmieszczeniem 1 opisem kolejnych elementow, co ulatwia
czytajgcemu zrozumienie dalszych etapow rozprawy. Nalezy podkresli¢ staranng i
Jednoczesnie wielowatkowa kompilacje wnioskéw z badan prowadzonych w osrodkach
naukowych w kraju i na $wiecie, a dotyczacych omawianego zagadnienia, co nie jest fatwym
przedsigwzigciem, zwazywszy na liczbe danych bibliograficznych (272). W calosci rozdziat
tworzy spOjng calosé, czemu przystuzyly sie rowniez uwzglednione , historyczne” dane
literaturowe (np. Pezacki w. 1968, 1981, 1984). Ta cze$¢ rozprawy $wiadczy o dobrym
przygotowaniu Doktorantki do prowadzenia badan przedstawionych w pracy.

Drobne uwagi, ktore nie stanowig o wartosci merytorycznej pracy dotycza:



—  we ,,Wstepie” nalezatoby przeredagowaé czes¢ odnoszacy sie do celu pracy, poniewaz
catos¢ jest troche mylaca i mozna jg traktowac jako odrebny element tworzgcy uklad:
Wstep, Cel Pracy;

— zamiast zapisu ,.krowy rasy...” uzyC wyrazu ,,bydlo rasy”, chyba, ze dotycza konkretnej
plci  zwierzat (Streszczenie: ,Zwigzkami roznicujacymi  kietbasy  salami
wyprodukowane z migsa obu ras kréw byly™);

- zamuast ,dolew krwi innych ras” — udzial gendéw innych ras.

Cel pracy zostat poprawnie sformutowany, jakkolwiek moim zdaniem nalezy
przeredagowac zapis nie uwzgledniajac w nim informacji o procesach proteolizy, lipolizy,
oksydacji thuszezéw oraz ksztaltowaniu aromatu kielbas, ktére sa bardziej przydatne w
rozdziale ,,Materiat i metody badan”.

W tym aspekcie do rozwazenia podaje propozycje zmiany stowa ,,... postepu...” (,,Celem pracy
bylo poréwnanie postepu 6-tygodniowego dojrzewania surowych kietbas dojrzewajacych
salami...”), zwazywszy, ze autorka w nastgpnym zdaniu podaje informacje o zmianach

zachodzacych w czasie dojrzewania salami.

Przyjeta metodyka badan przedstawiona w rozdziale ,Material i metody badan” byla w
pelni zasadna merytorycznie, a jednocze$nie realistyczna od strony organizacyjnej. Na uwage
zastuguje wykorzystanie odpowiednio dobranych metod badan oraz analiz statystycznych, co
pozwala na cato$ciowa ocene podjetego zagadnienia.

Wytypowanie do do$wiadczenia rodzimych ras bydla w mojej opinii podnosi warto$é
aplikacyjna 1 naukowa eksperymentu. |

Rozdzial , Materiat 1 metody badah” napisany jest poprawnie z uwzglednieniem
najwazniejszych informacji istotnych dla wyjasnienia podjetego w pracy zagadnienia. Na
podkreslenie zastuguje dbatos¢ o szczegély np. opisane metody pomiaréw gtéwnych
skladnikow: woda, biatko, tluszcz, popiél, s6l mogg wrecz stuzyé jako instrukcja w
laboratorium.

Zdaniem recenzenta rozdziat ten mozna bytoby wzbogaci¢ wyjasniajac czytelnikowi m.in.:

— pochodzenie bydta, warunki utrzymania i zywienia, z ktorego migso wykorzystano do
wyrobu salami, z uwagi na fakt, Ze elementy te moga modyfikowa¢ ogélnie rozumiana
jakos¢ wotowiny oraz stanowi¢ czynnik wyboru dokonywanego przez konsumentow;

— liczbe prob salami wykorzystang w poszczegolnych etapach badan, co jest bezpoérednio

zwigzane z wykonang analizg statystyczng,



pochodzenie tluszczu wieprzowego wykorzystanego do produkcji salami: str. 57
~Proporcja migsa wolowego do tluszczu wieprzowego wynosita 70% : 30%”; tabela 12.
~Boczek wieprzowy b/s”, tj. czy ttuszcz/boczek pochodzit z produkcji masowej, a moze
z ras krajowych?
tabela 12. Zapis: , Przyprawy, dodatki i woda/l6d (na 100 kg surowca podstawowego)
— brak informacji o wodzie/lodzie, natomiast w pozycji 6. figuruje ,,0”, analogicznie jak
w pozycji 3. ,,Surowiec podstawowy”;
brak cytowania w tekscie tabel 10-12 utrudnia odczyt receptury i przygotowania salami,
a sg one bardzo waznym elementem, tym bardziej, ze tabela 12. dotyczy sugerowanych
cen produktu;
»4.2.21. Ocena sensoryczna™:

—~ 10-cio osobowy zespot oceniajacy to kobiety, mezczyzni?

— CzZym sugerowano si¢ przypisujac wspotczynniki  wazkosci ocenianym

wyroznikom? Przy zakupie konsument moze ocenié jedynie wyglad ogdlny i

barwe (wspotczynnik 0,06).

W czesci poswigconej wynikom i ich oméwieniu (rozdziat ,, Wyniki i dyskusja”) autorka

zaprezentowata obszerny zbiér danych liczbowych w formie tabelarycznej oraz graficznej,

obrazujacy uzyskane efekty badan i analiz. Doktorantka doskonale wykorzystata swoja wiedze

1 umiejetnoscei, co w polaczeniu z szerokim opisem literaturowym daje pelen obraz uzyskanych

wynikow 1 ich znaczenia praktycznego oraz naukowego. Jednoczesnie odwaznie broni

pewnych niepopularnych tez jak np. tej dotyczacej ttuszezu (str. 75), a to $wiadezy o Jej dobrym

przygotowaniu merytorycznym.

Dla zwigkszenia przejrzystosci tego rozdziatu proponuje:

umiesci¢ fragment ,,Analiza statystyczna wynikéw ... str. 71 w rozdziale , Materiat i
metody badan” w podpunkcie dotyczacym analizy statystyczne;;

dyskusja po kazdym etapie badan przybiera forme obszernego przegladu piSmiennictwa
z danego zakresu tematycznego, co moim zdaniem mozna zmienié przy przygotowaniu
pracy do druku bez szkody dla wartosci merytorycznej pracy:

uzyskane z analizy statystycznej wspolezynniki korelacji mozna zamiescié w tabeli, co
umozliwitoby czytelnikowi ich doktadng interpretacie;

odnies¢ sig do poszezegolnych wykresow w tekscie (uwzgledniono jedynie tabele).



Uzyskane wyniki badan poddane analizie statystycznej pozwolily autorce sformutowac
wazne stwierdzenia i wnioski (rozdziaty ,,Podsumowanie” i ,,Wnioski”) w aspekcie naukowym,
z mozliwoscig ich wykorzystania w praktyce.

Jakkolwiek ta cze$¢ opracowania zostala napisana poprawnie pod wzgledem formalnym i
jezykowym, to jednak sugeruje rezygnacje z cze$ci Podsumowanie z uwagi na fakt, ze
informacje tu zawarte s3 powielane we wnioskach, jak tez i w innych rozdziatach pracy.

Proponuje réwniez rozwazenie dodania wniosku wynikajacego z oceny
organoleptycznej salami, gdyz w odczuciu konsumenta smakowito$é i inne cechy sa glownym
atutem wedlin, szczegolnie wysokogatunkowych.

Moze warto réwniez uwzglednié wniosek ogélny o zasadnoéci wykorzystania
rodzimych ras bydla w produkcji wedlin i korzysciach z tego wynikajacych. Autorka juz
wezesniej w pracy doskonale to ujeta w zdaniu: ,,Produkcja salami jako wyrobu wysokiej
Jakosci, produkowanego tradycyjnie z regionalnych surowcow miesnych i ttuszczowych jest
tez wazna dla regionalnego wytwércy (Zaklad Masarski , Janex”) oraz dla whadz
samorzagdowych w promocji regionu.” Jest to klasyczny przyklad dzialania w ramach

patriotyzmu konsumenckiego.

Kolejny rozdziat , Literatura” obejmuje 272 pozycje, w tym 3 zrodia internetowe, ktére
zostaly dobrze dobrane do tematyki pracy. Nalezy podkreslié, ze przy tak duzej liczbie danych
bibliograficznych Doktorantka, dzieki doskonatemu rozeznaniu, bardzo dobrze wykorzystata

je w calej pracy, co §wiadczy o Jej dobrym przygotowaniu do realizacji podjetego zagadnienia.

Praca jako cato$¢ zachowuje komplementarny uktad podrozdziatéw tworzac logicznie
spOjny materiat. Jest przygotowana z duzg staranno$cia, a drobne bledy jezykowe i techniczne,
ktore przy tak obszernym materiale mogg si¢ zdarzy¢, nie wplynely na warto$¢ merytoryczng

rozprawy.

Whiosek koncowy

Przedtozona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Matgorzaty Pasternak wnosi bardzo
interesujace 1 wazne ustalenia, aktualne pod wzgledem poznawczym i aplikacyjnym. Praca
reprezentuje wysoki poziom merytoryczny oraz nowatorskie rozwiazania, ktére sg przykladem
pofaczenia tradycji z aktualnymi oczekiwaniami konsumentéw. Pani mgr inz. Matgorzata
Pastemak moim zdaniem w pelni osiagneta zatozony cel badaf. Samo ich wykonanie

wymagato od Doktorantki wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spolecznych, ktére przejawily



si¢ w postaci planowania 1 organizacji badan, zaangazowania, koordynacj 1 wkladu pracy w
ich wykonanie oraz umiejgtnosci prezentacji uzyskanych wynikéw 1 wyciagania wnioskow.

Rozprawa doktorska mgr inz. Malgorzaty Pasternak pt.. “"Wykorzystanie miesa
wotowego bydla ras rodzimych do produkcjt surowych kielbas dojrzewajacych typu salami”
odpowiada warunkom okreslonym w art. 13 ust. 1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych 1 tytule naukowym oraz o stopniach 1 tytule w zakresie sztuki (Dz. U. 22017 r. poz.
1798).

W zwigzku z powyzszym zwracam sie do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia Uniwersytetu Rolniczego im. H. Kollataja w Krakowie o dopuszczenie mgr inz.

Matgorzaty Pasternak do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.
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