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Recenzja
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Recenzja zostala wykonana zgodnie z decyzjg Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie z dnia 16 lutego 2024 r., na podstawie pisma prof.
dr hab. Mirostawa Stowinskiego, Przewodniczacego Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia, z dnia 5 marca 2024 r.

Uwagi wstepne

Wzrastajgca Swiadomos$¢ konsumentéw 1 zalecenia zywieniowe, wskazujgce na
zasadnos¢ ograniczenia spozycia migsa powoduja, ze producenci wyrobéw miesnych dgza do
poprawy wilasciwosci zdrowotnych i atrakcyjnosci oferowanych produktéw. Duze mozliwosci
w tym wzgledzie daje zastosowanie preparatow ro$linnych, bedgcych Zrédlem substancji o
korzystnym wplywie na zdrowie czlowieka, a takze wykazujacych dziatanie
antydrobnoustrojowe i hamujacych procesy utleniania. Trudno wyobrazié sobie wyroby
migsne bez tluszezu, wigc mozliwosé zastgpienia przeciwutleniaczy syntetycznych
naturalnymi sklania do ciaglego poszukiwania nowych preparatéw rodlinnych, ktére nie tylko
bedg skutecznie hamowaty procesy utleniania, ale takze pozwola na produkcje wyrobéw
migsnych atrakcyjnych dla konsumentéw, a jednoczesnie nie pogorsza szeroko pojetej jakosci
gotowego wyrobu. Z tego powodu w kregu zainteresowan naukowcow znalazly si¢ naturalne
przeciwutleniacze, m.in.: czarnuszka siewna, tarczyca bajkalska i tuska gryki. Jak wskazuja
dane literaturowe zaréwno nasiona czarnuszki siewnej, jak i korzen tarczycy bajkalskiej czy
tuska gryki charakteryzuja si¢ duza aktywnoscig przeciwutleniajaca, zawieraja makro- i
mikrosktadniki odzywcze, sa Zrédtem blonnika. Dodatkowg zaleta, w przypadku tuski gryki,
jest mozliwos¢ wykorzystania produktu odpadowego przemyshu spozywczego. Stad tez
ocena wpltywu dodatku preparatow tych roslin na jako$¢ wyrobéw miesnych jest w pelni
uzasadniona, tym bardziej ze uwzgledniano je w skladzie recepturowym kulek z miesa
drobiowego, szczegblnie podatnego na zmiany oksydacyjne. Z kolei wprowadzenie
preparatow roslinnych w postaci ekstraktéow wodnych i etanolowych zapobiegnie
wprowadzaniu do migsa dodatkowego zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Badania podjete
przez mgr inz. Adama Zwolana wpisuja si¢ w aktualne trendy produkcji zywnosci dobrej



jakosci, wygodnej, zgodnej z dazeniem do uzyskania tzw. czystej etykiety, co wigze sie z
ograniczeniem dodatkéw syntetycznych.

Uzyskane wyniki sg wartosciowe i moga stanowi¢ wytyczne dla producentéw w zakresie
wytwarzania atrakcyjnych wyrob6w miesnych, zawierajacych preparaty roslinne, o
wlasciwosciach prozdrowotnych i przeciwutleniajacych.

Formalna ocena pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr. inz. Adama Zwolana pt.: ,,Wplyw
dodatku wybranych preparatow roslinnych na jako$¢ przetworéw z miesa drobiowego” jest
spdjnym tematycznie zbiorem pigciu publikacji naukowych, ktére ukazaly si¢ drukiem w
czasopismach Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$¢, LWT - Food Science and Technology,
Journal of Food Processing and Preservation, Applied Science i Przemyst Spozywczy. Dla
poszczegolnych publikacji Doktorant przedstawil wspolczynniki IF (na podstawie danych
udostgpnionych w InCites Journal Citation z roku opublikowania) oraz punktacje MEIN,
zgodnie z komunikatem Ministra Edukacji Nauki z dnia 18.12.2019r. (P1 i P2) oraz
1.12.2021r. (P3, P4, P5):
P1 - Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakosé, MEiN: 20 pkt,
P2 - LWT - Food Science and Technology, IF: 4,952, MEiN: 100 pkt.,
P3 - Journal of Food Processing and Preservation, IF: 2,50, MEiN: 40 pkt.,
P4 - Applied Science, IF: 2,70, MEiN:100 pkt.,
P5 - Przemyst Spozywczy, MEIN: 20 pkt.

W czterech z wymienionych publikacji Doktorant jest pierwszym autorem, w tym w P35
jedynym, a w trzech autorem korespondencyjnym. Do pracy dolaczono wymagane
o$wiadczenia, potwierdzajgce indywidualny wklad pracy mgr inz. Adama Zwolana w kazdej
z publikacji. W przypadku publikacji P1 indywidualny wkiad Doktoranta wynosit 85% i
polegal na wspétudziale w zaprojektowaniu i wykonaniu do$wiadczenia, interpretaciji
wynikow, opracowaniu analizy statystycznej oraz przygotowaniu szkicu publikacji i jej
ostatecznej wersji. Zaangazowanie Kandydata w powstanie publikacji P2 i P3, obejmujace
wspotudzial w zaprojektowaniu i wykonaniu do$wiadczenia, interpretacje wynikow,
opracowanie analizy statystycznej oraz przygotowaniu szkicu publikacji i jej ostatecznej
wersji oceniono na 70%. W publikacji P4 udziat mgr Adama Zwolana, jako drugiego autora,
zostal okreSlony na poziomie 65% i polegal na wspétudziale w zaprojektowaniu i wykonaniu
do$wiadczenia, interpretacji wynikéw, opracowaniu analizy statystycznej oraz przygotowaniu
szkicu publikacji. Ostatnia publikacja, wchodzaca w skiad osiagniecia (P5), byla w 100%
wynikiem pracy Doktoranta.

Przedstawiona do recenzji praca doktorska sklada si¢ ze 103 numerowanych stron,
obejmujgcych 10 tabel i 1 rysunek. Praca zawiera strone tytutowa, o$wiadczenie Promotora
pracy o spelnieniu warunkéw do przedstawienia pracy w postepowaniu o nadanie stopnia
naukowego i o$wiadczenie Autora o samodzielnosci wykonania pracy, braku tresci
uzyskanych w sposob niezgodny z obowigzujacymi przepisami, identycznosci prezentowanej
pracy z wersjg elektroniczng oraz o$wiadczenie, ze praca nie byla wczesniej przedmiotem
procedur zwigzanych z uzyskaniem stopnia naukowego w wyzszej uczelni, a takze
podzigkowania. Kolejne strony zawieraja Streszczenie w jezyku polskim i angielskim, Spis
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tresci, Wykaz publikacji stanowigcych prace doktorskg, Komunikaty prezentowane na
krajowych i migdzynarodowych konferencjach dotyczacych tematu pracy, Wykaz symboli i
skrotow oraz rozdzialy: 1. Wstep (5 stron), 2. Cel i hipoteza badan (1 strona), 3. Organizacja
badan, materiat i metody badawcze (7 stron), 4. Wyniki — oméwienie publikacji (15 stron), 5.
Whioski (2 strony). W dalszej czesci Doktorant przedstawit Spis Literatury (9 stron, 108
pozycji), Dorobek naukowy (3 strony), Publikacje wehodzace w sktad monotematycznego
cyklu pt.: Wplyw dodatku wybranych preparatéw roslinnych na jako$é przetworéw z migsa
drobiowego”, Oswiadczenia wspotautorow publikacji wchodzacych w sktad rozprawy
doktorskiej oraz zgode Doktoranta na udostepnienie pracy w czytelniach Biblioteki SGGW w
tym w Archiwum Prac Dyplomowych SGGW.

Od strony formalnej praca nie budzi zastrzezen.

Merytoryczna ocena pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska, ktérej celem bylo okreslenie mozliwosci
zastosowania preparatéw z wybranych surowcéw ro$linnych (nasion czarnuszki siewnej,
korzenia tarczycy bajkalskiej oraz tuski gryki) do przedtuzenia trwatosci przetworéw z miesa
drobiowego typu kulki, stanowi zbiér pieciu artykuléw opublikowanych w czasopismach
naukowych.

Pierwszy z prezentowanych, p.t.. ,Wplyw dodatku czarnuszki (Nigella sativa) na
wybrane wyrézniki jakosci kulek z migsa drobiowego™ ukazat si¢ w czasopismie Zywnos$é.
Nauka. Technologia. Jako$¢ w 2019 r.

Celem tej pracy bylto okreslenie wptywu dodatku czarnuszki, w ilosci 0,2% (C-0,2) i
0,3% (C-0,3), na skiad chemiczny, wielko$¢ wycieku cieplnego i przechowalniczego,
parametry barwy, wskaznik TBARS, aktywno$¢ wody, sile ciecia oraz ocene sensoryczna
kulek z migsa drobiowego. Surowe kulki z miesa zamykano prézniowo, zamrazano i
przechowywano w mrozni nie dtuzej niz 2 tygodnie. Po wyjeciu z mrozni probki ogrzewano
do Tc=80°C, zamykano proézniowo przechowywano w temp. 4-6°C przez 1, 7, 14 déb.
Uzyskane wyniki potwierdzily skuteczno$¢ czarnuszki jako naturalnego przeciwutleniacza w
ogrzanych, pakowanych prézniowo i przechowywanych 2 tyg. kulkach drobiowych. Co
bardzo wazne, ogélna pozadalno$é probek z dodatkiem czarnuszki zostala oceniona wyzej niz
probki kontrolnej, mimo ciemniejszej barwy probki C-0,3.

Drugi artykul p.t.: ,Effects of Nigella sativa L. seed extracts on lipid oxidation and
color of chicken meatballs during refrigerated storage” opublikowano w LWT-Food Science
and Technology w 2020 r. W pracy scharakteryzowano wodne (CS_WE) i etanolowe
(CS_EE) ekstrakty nasion z czarnuszki siewnej. Wyniki uzyskane w pracy wskazujg na
dwukrotnie wigkszg aktywnos$¢ przeciwutleniajgcg etanolowych ekstraktéw z nasion
czarnuszki siewnej w poréwnaniu do ekstraktéw wodnych, co wigze si¢ z wigksza
zawartoscig polifenoli w etanolowych ekstraktach. Ocenie poddano takze parametry barwy.
Przeprowadzona analiza instrumentalna wykazata istotne réznice tylko w przypadku
parametru a*, probki zawierajace ekstrakty z czarnuszki charakteryzowaly sie nizszymi
wartosciami tego parametru w poréwnaniu do probki kontrolnej. Obliczona wartosé AE<2
wskazala, ze réznica, w poréwnaniu do probki kontrolnej, moze byé widoczna tylko dla
doswiadczonego obserwatora.



Wyniki uzyskane w pracy potwierdzily dane literaturowe w zakresie mozliwosci
zastosowania, jako przeciwutleniaczy, wodnych i etanolowych ekstrakiéw z czarnuszki
siewnej. Probki zawierajace ekstrakty etanolowe (CS_EE) charakteryzowaly sie nizszymi
wartosciami TBARS niz probki CS_WE. Po 7 dniach przechowywania wartosci TBARS byly
statystycznie istotnie wyzsze. Informacje dot. wptywu dodatku ekstraktéw z czarnuszki
siewnej na jakos¢é kulek z migsa drobiowego Doktorant uzupehil o dane niepublikowane.
Wykazal, ze dodatek ekstraktéw z nasion czarnuszki siewnej nie wptywa w sposéb istotny na
wyciek cieplny, sklad chemiczny, aktywno$¢ wody, wartosé sily ciecia oraz jako$é
sensoryczng, niezaleznie od czasu przechowywania. Autor podkresla jednak, ze podczas
przechowywania wszystkie oceniane cechy sensoryczne uzyskiwaly nizsze noty. Badania,
wynikow ktérych Doktorant nie opublikowal wykazaly takze, ze po 14 dniach
przechowywania wyroby budzity zastrzezenia pod wzgledem mikrobiologicznym (ponad 5
log jtk/g bakterii tlenowych mezofilnych).

Trzecia publikacja, p.t.: “Characteristics of water and ethanolic extracts of Scutellaria
baicalensis root and their effect on color, lipid oxidation, and microbiological quality of
chicken meatballs during refrigerated storage” ukazala sic w Journal of Food Processing and
Preservation w 2022 r. W tej pracy scharakteryzowano wodne (TB_WE) i etanolowe
(TB_EE) ekstrakty z korzenia tarczycy bajkalskiej. Zidentyfikowano w nich 16 zwigzkow
fenolowych, wéréd ktérych dominowata bajkalina. Probki z ekstraktem etanolowym korzenia
tarczycy bajkalskiej charakteryzowaty si¢ zblizona stabilnoscig oksydacyjng w czasie catego
okresu przechowywania, chociaz wigkszg skutecznoéé w ograniczaniu utleniania lipidow,
wykazywal ekstrakt etanolowy. Ekstrakty etanolowe z tarczycy bajkalskiej byly takze, w
wigkszosci przypadkéw, bardziej skuteczne w hamowaniu wzrostu mikroorganizméw niz
ekstrakty wodne. Dodatek ekstraktow z korzenia tarczycy bajkalskiej wplywal na parametry
barwy oznaczane instrumentalnie. Probki zawierajace ekstrakt wodny charakteryzowaly sie
wigkszg jasnoscig (wyzszy parametr L*) po 14 dniach przechowywania, natomiast prébki
zawierajace ekstrakt etanolowy nizszg wartoscig parametru a*. Jednak obliczona warto$é
AE<2 wykazala, ze réznica, w poréwnaniu do prébki kontrolnej, moze byé widoczna tylko
dla doswiadczonego obserwatora.

Czwartg prace, p.t.: ,,The Effects of Extracts from Buckwheat Hulls on the Quality
Characteristics of Chicken Meatballs during Refrigerated Storage” opublikowano w Applied
Science w 2022 r. W badaniach, prowadzonych w ramach tej pracy scharakteryzowano
wodne (TB_WE) i etanolowe (TB_EE) ekstrakty z tuski gryki. Zidentyfikowano w nich 8
zwigzkow fenolowych, wérdéd ktérych w najwiekszej ilosci wystepowata rutyna. Informacje
dotyczace catkowitej ilosci polifenoli Doktorant uzupelnil o dane niepublikowane,
wskazujgce, ze w ekstraktach etanolowych ich zawartos¢ byla o ok. 50% wyzsza niz w
ckstraktach wodnych. W p. 4.2.1. przedstawiona zostala takze aktywno$é
przeciwdrobnoustrojowa ekstraktow z tuski gryki - zaprezentowane wyniki $wiadcza o
wigkszej skutecznosci ekstraktow etanolowych.

Przedstawione wartosci TBARS dla badanych prébek wskazujg na skuteczno$é
ekstraktow z tuski gryki jako przeciwutleniaczy, przy czym ograniczanie niekorzystnych
zmian w lipidach byto bardziej widoczne w przypadku zastosowania ekstraktéw etanolowych.



Instrumentalny pomiar barwy pozwolit na stwierdzenie, ze udzial ekstraktow w
recepturze spowodowat istotne zmniejszenie parametru a*, chociaz jak w poprzednich
przypadkach obliczona warto$¢ AE nie przekroczyta 2.

Mimo pogarszajacych si¢ cech sensorycznych podczas przechowywania wszystkich
probek, nie wykazano istotnego wplywu dodatku ekstraktow na jakos$é sensoryczna. Po 14
dniach przechowywania probki zawierajace ekstrakty z tuski gryki osiagaly wysoka
akceptowalno$é, poréwnywalng z probkami kontrolnymi.

Po 14 dniach przechowywania wyroby budzily zastrzezenia pod wzgledem
mikrobiologicznym (ponad 5 log jtk/g bakterii tlenowych mezofilnych).

Ostatnia publikacja, stanowigca podstawe pracy doktorskiej: ,,Czarnuszka siewna,
tarczyca bajkalska, tuska gryki — potencjalne zrodla naturalnych przeciwutleniaczy”, zostala
opublikowana w Przemysle Spozywczym w 2022 r. Doktorant przedstawit w niej
podstawowe informacje dotyczace przeciwutleniaczy dozwolonych do stosowania w
przemysle spozywczym, podkreslit znaczenie naturalnych przeciwutleniaczy oraz
szczegblowo scharakteryzowat preparaty roslinne, wykorzystane w badaniach prowadzonych
w ramach pracy doktorskiej: czarnuszke siewna, tarczyce bajkalska i tuske gryki.

W pracy mgr inz. Adam Zwolan zacytowat 108 pozycji literaturowych, z ktérych
prawie 90% to artykuly w jezyku angielskim, a prace z ostatniej dekady stanowia 67%.
Literatura zostata dobrana poprawnie, wykaz literatury przedstawiony starannie.

Wyniki badan zaprezentowane w publikacjach stanowig zwarta rozprawe. W
publikacjach, stanowigcych podstawe pracy doktorskiej Doktorant przedstawil szczegétowa
charakterystyke wybranych do badan preparatow roslinnych oraz ocenit ich wptyw na jakosé
kulek wyprodukowanych z migsa drobiowego. Przedstawione dane zostaly uzupehione o
nieopublikowane wyniki badan, prowadzonych przez Autora. Stwierdzam, ze praca wnosi
nowe wartosci i daje wskazowki producentom migsa odnosnie produkcji wyrobéw wysokiej
jakosci, z dazeniem do tzw. czystej etykiety. Na uwage zastuguje fakt wykorzystania
naturalnych przeciwutleniaczy mato popularnych, a wiec zwiekszajacych atrakcyjnosé
wyrobéw. Uwzglednienie w badaniach produktéw z migsa drobiowego uwazam za zasadne,
ze wzgledu na duzg podatno$é na procesy utleniania oraz znaczng produkeje i popularnosé
tego migsa w Polsce. Pan mgr inz. Adam Zwolan wykazal si¢ dobra orientacja w zakresie
poruszanych zagadnien oraz ogélng wiedzg teoretyczng w dyscyplinie naukowej technologia
zywnosci i zywienia. Doktorant wnikliwie i prawidlowo przedyskutowat wyniki otrzymane w
pracy i przedstawit 3 poprawnie sformutowane wnioski koficowe.

Praca napisana jest zwieZle, poprawnym jezykiem, chociaz zauwazylam drobne
bledy/niedociagnigcia, np. sformutowanie ,najbardziej optymalny” (publikacja P1 s. 504),
czy brak pelnego wykazu literatury w publikacji P5.

W ramach dyskusji prosz¢ Doktoranta o wyjasnienie nastepujacych kwestii:

— W p. 3.3.1 Pracy doktorskiej przedstawiono schemat produkcji kulek z migsa
drobiowego, z ktérego wynika, ze po podmrozeniu kulek w temp. -18°C przez 1h
zostaly one poddane obrobce cieplnej. Natomiast w publikacji P1 (s. 456) stwierdzono,
ze po podmrozeniu kulki pakowano prézniowo oraz ,JDo czasu przeprowadzenia
badan kulki przechowywano w mrozni (maksymalnie 2 tygodnie). Przed wykonaniem
serii badan kulki migsne wyjmowano z mrozni i poddawano je obrébce cieplnej”. Czy
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schemat do$wiadczenia nie byt jednakowy? Czy w przypadku zamrazalniczego
przechowywania po wyjeciu kulek miesnych z mrozni rozpakowywano je i
rozmrazano przed obrobka cieplng?

— W publikacji P1 na s. 46" stwierdzono: ,,Wykonano réwniez pomiary: aktywnosci
wody ...”. W publikacji tej nie znalaztam informacji dotyczacych uzyskanych
wynikow.

— Na jakiej podstawie zalozono, ze zastosowane dodatki preparatéw roslinnych
przediuzg trwatos¢ badanych produktéw do 14 dni (Hipoteza 3)? W p. 4.2.1 Pracy
doktorskiej, tab. 5, 6, 7 przedstawiono minimalne stgzenie hamujgce wzrost (MIC) i
minimalne ste¢zenie bakteriobdjcze (MBC) ekstraktéw (mgs/cm’). Czy na podstawie
uzyskanych wynikéw mozna bylo przewidzie¢ malg skuteczno$é preparatéw?

Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Adama Zwolana p.t.: ,,Wptyw
dodatku wybranych preparatéw ro$linnych na jako$¢ przetworéw z miesa drobiowego”
stanowi oryginalne opracowanie naukowe i wpisuje si¢ w obecne trendy zmierzajace do
oferowania konsumentom szerokiego asortymentu wyrobéw miesnych dobrej jakosci, o
zredukowanej ilosci dodatkéw syntetycznych. Autor wybral preparaty roslinne bogate w
makro- i mikroskladniki odzywcze, wykazujgce dziatanie przeciwutleniajgce. Ponadto, w
przypadku zastosowania tuski gryki, wskazal na mozliwo$¢ wykorzystania produktéw
odpadowych przemyshu spozywczego. W zwiazku z powyzszym wyniki uzyskane w pracy
moga mie¢ istotne znaczenie praktyczne.

Praca zostala zrealizowana przy pomocy wilasciwie dobranych metod analitycznych i
potwierdza dobre przygotowanie Doktoranta do pracy naukowo-badawczej oraz szeroka
wiedzg teoretyczng w zakresie omawianych zagadnien.

W podsumowaniu stwierdzam, Ze rozprawa spelnia wymagania zawarte w art. 13.1
Ustawy z dnia 14 marca 2003r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i
tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2003r. nr 65, poz. 595 z pézn. zm.) i stawiam wniosek do
Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie o przyjecie
rozprawy i dopuszczenie mgr inz. Adama Zwolana do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.
ponome Pasnglete
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Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia

SGGW w Warszawie

Szanowny Panie Profesorze

W nawigzaniu do pisma z dnia 5 marca 2024 r. przesylam recenzje rozprawy
doktorskiej mgr inz. Adama Zwolana pt. ,,Wptyw dodatku wybranych preparatéw roélinnych
na jakos¢ przetwordéw z migsa drobiowego”, o$wiadczenie dotyczace ochrony danych

osobowych, rachunek oraz protokét zdawezo-odbiorczy.

Z wyrazami szacunku
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