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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgra inz. Adama Zwolan pt. ,,Wplyw dodatku wybranych
preparatow roslinnych na jako$¢ przetworéw z migsa drobiowego™ przygotowanej pod
kierunkiem dr hab. Doroty Pietrzak

Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Podstawg wykonania recenzji bylo pismo Przewodniczgcego Rady Dyscypliny
Technologii Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie Pana prof. dr hab. Mirostawa
Stowinskiego z dnia 05.03.2024 roku. Praca zostala zrealizowana w Instytucie Nauk
o Zywnosci, Katedrze Technologii i Oceny Zywnosci pod kierunkiem dr hab. Doroty
Pietrzak. Promotorem pomocniczym rozprawy jest dr hab. Lech Adamczak. Recenzje
wykonano w oparciu o art. 13.1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595 z p6zniejszymi
zmianami) na podstawie przestanych materiatdw obejmujacych rozprawe doktorska w formie
papierowe;j i elektronicznej wraz z kopiami publikacji i stanowigcych osiggniecie naukowe
oraz o$wiadczeniami wspotautorow.

Ocena trafnos$ci podjetego problemu badawczego

Wspolczesne strategie technologiczne zmierzajace do uzyskania produktéw miesnych
o cechach zywnosci funkcjonalnej i prozdrowotnej obejmuja m.in. wyeliminowanie/
ograniczenie niepozadanych zywieniowo skladnikow (np. soli, substancji dodatkowych
w myS$l filozofii ,czystej etykiety”) oraz wlgczenie niektorych funkcjonalnych lub
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bioaktywnych sktadnikéw pochodzacych z réznych materiatdéw rodlinnych. Zastosowanie
surowcow  pochodzenia rodlinnego stanowigcych zrédlo zwigzkéw o  dziataniu
przeciwutleniajgcym i przeciwdrobnoustrojowym daje jednoczesnie mozliwosé przedhizenia
trwatosci produktom migsnym. Potrzeba ograniczania stosowania substancji dodatkowych
w produkcji zywnosci w mysl trendu ,czystej etykiety” na rzecz naturalnych metod
utrwalania jest przede wszystkim odpowiedzig na preferencje konsumentéw w zakresie
jakosci zdrowotnej zywnosci. W tym kontekscie poszukiwanie innowacyjnych metod
przedtuzania trwatosci produktéw migsnych uwazam za szczegdlnie wazne zaréwno
z poznawczego jak i aplikacyjnego punktu widzenia. Podjecie przez Pana mgra inz. Adama
Zwolana badan dotyczacych tej tematyki oceniam jako celowe i w pelni uzasadnione.

Ocena formalna pracy

Rozprawa doktorska Pana mgra inz. Adama Zwolana stanowi spojny tematycznie cykl
pieciu artykuléw, w tym czterech oryginalnych prac twoérczych o charakterze
eksperymentalnym i jednej pracy przegladowej. Prace opublikowane zostaly
w latach 2019 — 2022 w czasopismach naukowych zamieszczonych w wykazie czasopism
MEiN, tj. ZYWNOSC. Nauka. T echnologia. Jakos¢, LWT — Food Science and Technology,
Journal of Food Processing and Preservation, Applied Sciences oraz Przemyst Spozywczy.
Sumaryczna warto$¢ wspotczynnika impact factor wynosi 10,152. Suma punktéw za
publikacje wedhug wykazu czasopism MEIN wynosi 280. Cztery prace wchodzace w sktad
osiggnigcia naukowego to prace wspdtautorskie (4 — 9 autoréw), w trzech z nich Doktorant
jest pierwszym autorem, w jednej drugim autorem. W pracy przegladowej Doktorant jest
jedynym autorem. Zatgczone do rozprawy o$wiadczenia wspdtautoréw publikacji wskazuja,
iz samodzielna i mozliwa do wyodrebnienia czes$¢ prac wykazuje znaczacy indywidualny
wktad mgra inz. Adama Zwolana w powstaniu prac. Procentowy udzial wtasny Doktoranta
w przygotowaniu publikacji wedlug o$wiadczen zostal oszacowany na 65-100%.
Wspdluczestniczyt w zaprojektowaniu i wykonaniu do$wiadczenia, interpretacji wynikéw,
opracowaniu analizy statystycznej, przygotowaniu szkicu publikacji i jej ostatecznej wersji,
penienie roli autora korespondencyjnego. Swiadczy to o przygotowaniu Doktoranta do pracy
naukowej i redagowaniu publikacji naukowych, ale takze o umiejetnosciach wspdlpracy
w zespotach badawczych.

Praca ma uktad podziatu tresci typowy dla rozpraw doktorskich realizowanych w oparciu
o zbidr publikacji. Sktada si¢ z pieciu numerowanych rozdzialéw. Przedmiotem
poszczeg6lnych rozdziatow jest: 1) Wstep (5 stron), 2) Cel i hipoteza badan (1 strona),
3) Organizacja badan, material i metody badawcze (7 stron), 4) Wyniki — oméwienie
publikacji (15 stron), 5) Wnioski (2 strony). Rozdzialy 3 i 4 podzielone s3 na mniejsze
Jednostki redakcyjne. W pracy uwzgledniono dodatkowo nienumerowane rozdziaty: Wykaz
publikacji stanowigcych podstawe pracy doktorskiej, Komunikaty prezentowane na
krajowych i migdzynarodowych konferencjach naukowych dotyczacych tematu pracy, Wykaz
symboli i skrotow, Spis literatury, Dorobek naukowy, Publikacje wchodzace w sktad
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monotematycznego cyklu, OsSwiadczenia wspdtautoréw publikacji. Rozprawa doktorska
zostata opatrzona streszczeniem w jezyku polskim i angielskim.

Rozprawa opracowana jest starannie. Przyjety przez Doktoranta uktad rozprawy jest
logiczny i czytelny, nie budzi zastrzezen recenzenta. Rozprawa napisana jest jezykiem
poprawnym stylistycznie pozwalajacym na nieutrudnione $ledzenie toku prowadzonych
badan i rozwazan naukowych.

Ocena merytoryczna pracy

Tytut rozprawy doktorskiej koresponduje z tematyka badawczg i zakresem badan z pieciu
publikacji wchodzagcych w jej sktad. W tym kontekscie cykl publikacji stanowigcych
rozprawe doktorskg skfada si¢ w logiczna catos¢ konsekwentnie zaplanowanych dziatan,
ktérych celem bylo ,,okreslenie mozliwosci zastosowania preparatéw z wybranych surowcow
roflinnych (tj. nasion czarnuszki siewnej, korzenia tarczycy bajkalskiej oraz tuski gryki) do
przedhuzania trwato$ci przetworéw z miesa drobiowego typu kulki”.

W rozdziale Wstep Doktorant w sposéb syntetyczny przedstawil zagadnienia naukowe,
w ktérych osadzona jest koncepcja pracy. W pierwszej kolejnosci Autor uzasadnil potrzebe
ograniczania stosowania substancji dodatkowych w produkcji zywnosci w my$l trendu
.»czystej elykiety” argumentujac jg wrastajaca $wiadomoscia konsumentéw w zakresie jakosci
zdrowotnej zywnos$ci. Podzielam poglad Doktoranta, ze poszukiwanie w tym kontekscie
nowoczesnych rozwigzan majacych na celu przedhuzenie trwatosci miesa i produktow
migsnych z uwagi na ich podatno$¢ na zmiany chemiczne i mikrobiologiczne warunkujace
wartos¢ zywieniowa i bezpieczenstwo mikrobiologiczne jest w petni uzasadnione. W tej
czgsci pracy Autor scharakteryzowal nasiona czarnuszki siewnej, tarczyce bajkalska oraz
tuski gryki jako zrédlo naturalnych przeciwutleniaczy, uzasadnit réwniez wybér miesa
drobiowego jako materiatu badanego wzmiankujac o szczegoélnej podatnosci tego surowca na
procesy chemiczne zachodzace podczas przetwarzania i przechowywania.

Tresci zawarte w rozdziale Wstep spelniajg role uzasadnienia wyboru podjetego problemu
badawczego. Wskazujg na celowo$é podjetych badan, $wiadczg o przygotowaniu Doktoranta
do realizacji badan w zakresie zastosowania wybranych preparatow roslinnych do
przedtuzenia trwalosci przetworéw z miesa drobiowego.

Glownym celem pracy bylo ,,okreslenie mozliwosci zastosowania preparatéw z wybranych
surowcow roslinnych tj. nasion czarnuszki siewnej, korzenia tarczycy bajkalskiej oraz tuski
gryki do przedtuzania trwatosci przetworéw z miesa drobiowego typu kulki”. Doktorant
postawil rowniez cztery hipotezy badawcze, ktore korespondujg z podjetym problemem
badawczym.

Nastgpnie mgr inz. Adam Zwolan przedstawil opis przeprowadzonych eksperymentéw
badawczych dzielac je na dwa etapy i zadania (str. 18-20). Opisujac organizacje badan
W poszczegblnych etapach odniost si¢ zaréwno do badan, z ktérych wyniki zostaly
opublikowane w ramach prac wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej jak i do badan
niepublikowanych. Szkoda, ze Doktorant nie pokusit sie o zestawienie tabelaryczne modeli
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poszezegolnych doswiadczen, co znacznie utatwiloby uporzgdkowanie przeprowadzonych
w ramach rozprawy doktorskiej badan.

W dalszej cze$ci pracy Doktorant w skrocie przedstawil najwazniejsze informacje
dotyczace materiatu badanego i zastosowanych metod badawczych (str. 20-24). W pierwszej
kolejnosci zaprezentowal zastosowany podstawowy sklad surowcowy materiatu badanego,
ktory stanowily kulki z miesa drobiowego. Nastepnie w podrozdziale ,,3.3. Metody
technologiczne” przedstawit schemat blokowy produkcji kulek z miesa drobiowego opatrzony
krotkim opisem oraz sposob przygotowania ekstraktéw roslinnych. W podrozdziale
.,3.4. Metody analityczne” wymienil metody realizowanych analiz w zakresie cech ekstraktow
z suszonych surowcéw rodlinnych i kulek z miesa drobiowego powotujgc sie na
migdzynarodowe normy ISO oraz inne zrodia literaturowe. Uzyskane przez Doktoranta
wyniki badan poddane zostaly analizie statystycznej z wykorzystaniem programu Statistica
13.3 stosujac analize wariancji (ANOVA). Istotno$¢ réznic miedzy prébami weryfikowano
testem Tukey’a. Przygotowanie materialu badanego oraz metody badan zostaly opisane
bardzo pobieznie, dlatego w trakcie obrony prosze Doktoranta o ich doprecyzowanie poprzez
udzielenie odpowiedzi na ponizsze pytania:

— Dlaczego w recepturze uwzgledniono dodatek podgardla? Czy w tej sytuacji nazwa

materiatu badanego ,.kulki z migsa drobiowego™ jest wasciwa?

— W jaki sposob przygotowano masg¢ jajowa, wchodzgcg w sktad surowcowy materiatu
badanego?

— Dlaczego do otrzymywania ekstraktow wodnych i etanolowych wykorzystano metode
Soxhleta (ekstrakcja 15-cyklowa w temperaturze wrzenia rozpuszczalnika)? Czy
warunki ekstrakcji moglty wptyna¢ na obnizenie ilosci zwigzkéw bioaktywnych
obecnych w ekstraktach?

— Bardzo prosz¢ o uszczegdlowienie opisu zastosowanej metody sensorycznej. Opisy
zawarte w rozprawie doktorskiej oraz publikacjach 1 i 4 mogg sugerowaé, ze
przeprowadzona zostala ocena konsumencka. Z drugiej strony wskazana liczebno$é
oceniajgcych nie koresponduje z celem oceny konsumenckiej. W jaki sposob
dokonano selekcji 15 osobowej grupy oceniajgcej produkty?

— Bardzo prosze o uzasadnienie zastosowanych parametréw pomiaru barwy. Dlaczego
zastosowano obserwator kolorymetryczny o polu widzenia 2°. Porownywanie barw
produktéw spozywczych opiera si¢ najczeSciej na pomiarach prowadzonych
w szerszym polu widzenia (10°) odpowiadajacym obserwacji obiektu w warunkach
normalnych.

W kolejnym rozdziale pracy zatytutowanym ,,Wyniki — omdéwienie publikacji” mgr inz.
Adam Zwolan w sposéb syntetyczny omowit rezultaty przeprowadzonych badan odnoszac
si¢ do kazdej z publikacji wchodzacych w sklad rozprawy doktorskiej oraz do wynikéw
niepublikowanych (str. 25-39). W tym kontekscie tytut rozdziatu nie zostat trafnie okreslony.
Ta czgs¢ pracy zakonczona zostata 5 stwierdzeniami odnoszgcymi sie do poszczegdlnych
hipotez badawczych oraz 3 wnioskami koncowymi. Ich tre$¢ jest merytorycznie poprawna
i wskazuje, ze Dyplomant zweryfikowal postawione hipotezy badawcze i zrealizowat
wyznaczony cel pracy.
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W pierwszym etapie badan mgr inz. Adam Zwolan ocenie poddal wptyw suszonych nasion
czarnuszki siewnej, korzenia tarczycy bajkalskiej oraz tuski gryki na wybrane wyrdzniki
jakosci przetworéw z miesa drobiowego. W pierwszej kolejnosci Dyplomant przywotat
badania wstegpne, ktore postuzyly do ustalenia wielkosci poziomu dodatku suszonych
surowcow roslinnych do przetworéw z migsa drobiowego, aczkolwiek nie przedstawit
wynikow tych badan. Ograniczyl si¢ jedynie do wnioskéw z przeprowadzonych badan
wskazujgc na wybdér dwoéch optymalnych pozioméw dodatku surowcéw roslinnych do
dalszego etapu. W dalszej kolejnosci mgr inz. Adam Zwolan przywotal wyniki opublikowane
w pracy P1 nad wptywem suszonych nasion czarnuszki siewnej (w ilosci 0, 0,2 i 0,3%) na
sktad chemiczny, cechy fizykochemiczne i wyniki oceny konsumenckiej kulek z miesa
drobiowego podczas 14-dniowego przechowywania w warunkach prézniowych. Przedstawit
rowniez wyniki badan przeprowadzonych w analogicznych do$wiadczeniach nad wplywem
zastosowania korzenia tarczycy bajkalskiej (0,5 i 1%) oraz tuski gryki (0,5 i 1%). W efekcie
Dyplomant stwierdzit, ze zastosowanie suszonych nasion czarnuszki siewnej, korzenia
tarczycy bajkalskiej oraz tuski gryki istotnie ograniczylo tworzenie wtérnych produktow
utlenienia tluszczu mierzone liczbg TBARS w produktach z miesa drobiowego podczas
14-dniowego przechowywania w warunkach chlodniczych.

W kolejnym etapie badan mgr inz. Adam Zwolan podjat si¢ proby okreslenia mozliwosci
zastosowania ekstraktow wytworzonych z suszonych surowcoéw ro$linnych do przedtuzenia
trwatosci przetworéw z migsa drobiowego. Interesujace jest przeprowadzenie charakterystyki
pordwnawczej aktywnosci  przeciwutleniajacej 1  przeciwdrobnoustrojowej wodnych
i etanolowych ekstraktow. W wyniku oznaczenia zdolnosci przeciwutleniajacej metoda
redukcji rodnika DPPH oraz oznaczenia minimalnego stezenia hamujacego wzrost
drobnoustrojéw MIC oraz minimalnego stezenia bakteriobdjeczego MBC (Escherichia coli
ATCC 25922, Salmonella enteritidis ATCC 13076, Pseudomonas fluorescens ATCC 13525,
Lactobacillus acidophilus CH-2, Brochothrix thermosphacta ATCC 11509) wykazano
wiekszg aktywnos¢ ekstraktow etanolowych w poréwnaniu do wodnych. Argumentowano to
wigkszg iloscig zwigzkéw polifenolowych w alkoholowych ekstraktach, co potwierdzono
w oznaczeniu ilosciowym polifenoli metodg UPLC-MS/MS. Jakimi kryteriami kierowano sie
przy wyborze szczepéw testowych? Dlaczego nie wyznaczono w kazdym przypadku
najnizszego stezenia, w ktéorym nie zaobserwowano wzrostu mikroorganizmu (np. wynik
>39,7 mg/em® wyznaczony dla wszystkich szczepow testowych nie daje pelnego obrazu
aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej).

Wymiernym efektem badan przeprowadzonych w zakresie drugiego etapu badan byto
rowniez wykazanie hamujgcego wplywu etanolowych ekstraktéw nasion czarnuszki siewnej,
korzenia tarczycy bajkalskiej oraz tuski gryki na procesy utleniania thuszeczéw w przetworach
z migsa drobiowego. Zastosowane ekstrakty nie zahamowaly natomiast rozwoju
drobnoustrojéw podczas przechowywania produktéw miesnych. Autor stwierdzil, ze
»W 14 dniu przechowywania..... produkty te nie spetnialy wymagaf mikrobiologicznych pod
wzgledem ogélnej liczby bakterii tlenowych, ktéra powinna by¢ mniejsza niz 5 log jtk/g
(str. 39). W jaki sposéb zapewniono zatem bezpieczenstwo osobom dokonujacym oceny
sensorycznej (réwniez smaku) produktéw w 14 dobie przechowywania?
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Dyskusja uzyskanych wynikow badan zostala przeprowadzona w rozprawie dos¢
pobieznie, dlatego w trakcie obrony prosze Doktoranta o udzielenie odpowiedzi na
nastepujace pytania:

— Dlaczego w analizie statystycznej przeprowadzonej dla wynikéw badan
prezentowanych ~w  rozdziale 4.1.2. nie uwzgledniono czynnika ,czas
przechowywania”?

— Jak wytlumaczy¢ istotny wplyw dodatku nasion czarnuszki siewnej (0,2 i 0,3%) na
sifg cigcia w 14 dobie przechowywania produktow drobiowych (str. 27), podczas gdy
nie wykazano istotnego wpltywu dodatku tarczycy bajkalskiej i tusek gryki (0,5 i 1%)
na sile cigcia produktow drobiowych (str. 28)?

Wykorzystane w rozprawie pi$miennictwo  obejmuje 108 pozycji literaturowych.
W zdecydowanej wigkszosci sg to artykuly anglojezyczne z ostatnich lat bezposrednio
powigzane z tematyka pracy doktorskiej. Uwazam, ze literatura jest adekwatna i starannie
dobrana do potrzeb pracy i jednoczesnie $wiadczy o bardzo dobrej znajomosci literatury
Swiatowej zwigzanej z tematem podjetych badan. Spis literatury zostal przygotowany
z nalezytg starannoscia.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Podsumowujgc stwierdzam, ze przedstawiona do recenzji praca doktorska spelnia wymogi
Ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595 z p6zniejszymi zmianami). Przedstawiony zbidr
publikacji, w ktérych udzial Doktoranta byt dominujgcy lub znaczacy, stanowi oryginalne
rozwigzanie problemu naukowego odnoszacego si¢ do mozliwo$ci zastosowania preparatéw
z wybranych surowcéw roslinnych (. nasion czarnuszki siewnej, korzenia tarczycy
bajkalskiej oraz tuski gryki) do przedluzania trwalosci przetworéw z miesa drobiowego.
Problematyka rozprawy doktorskiej miesci sie zatem w obszarze nauk o zywnosci i zywieniu.
Wykonany zakres badan oraz sposob ich prezentacji $wiadcza o dobrych umiejetnoéciach
Doktoranta do prowadzania pracy naukowej. Dowodzg rowniez o duzej wiedzy teoretycznej
Autora oraz znajomos$ci metod technologicznych i analitycznych zwigzanych z podjetym
zagadnieniem. Przedstawione w pracy uwagi nie umniejszajg warto$ci merytorycznej pracy,
powinny jedynie stuzy¢ doskonaleniu umiejetnosci oraz naukowego warsztatu Doktoranta.

W zwigzku z powyzszym wnioskuje do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologii
Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie o dopuszczenie Pana mgra inz. Adama Zwolana
do publicznej obrony rozprawy doktorskiej.
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