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RECENZJA

rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Draszanowskiej pt. ,,Wykorzystanie wlasciwos$ci
przeciwutleniajgcych surowcow roslinnych w technologii konserw miesnych”
zrealizowanej w Katedrze Zywienia Czltowieka, Wydziatu Nauki o Zywnosci,
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
pod kierunkiem dr hab. inz. Mirostawy Karpiniskiej-Tymoszczyk, prof. UWM

Uzasadnienie wyboru podje¢cia tematu

Aspekt zdrowotny produktéw miesnych stanowi jeden z najwazniejszych czynnikow
determinujacych ich wybor przez wspdlezesnego konsumenta. Wynika to z coraz wigkszej
$wiadomo$ei konsumentdw na temat zwiazku miedzy stosowana dietg a wystgpowaniem
przewlektych choréb niezakaznych (m.in. otylosei, chordb sercowo-naczyniowych).
Konsumenci  zatroskani o  zdrowie coraz chetniej poszukujg  produktow
Wsokojal(oéciowch, o szczegOlnych walorach zywieniowych z dodatkiem okreslonych
sktadnikéw o dziataniu bioaktywnym, ktére moga korzystnie oddziatywaé na fizjologiczne
funkcje organizmu ludzkiego. W ciggu ostatnich kilku lat strategig poprawy jakosci
produktéw miesnych okazato sie wlaczenie niektorych funkcjonalnych lub bioaktywnych
sktadnikéw pochodzacych z réznych materiatdw rodlinnych. Dziatanie takie mozna uznaé
jednoczesnie za wazng strategie opdzniania lub hamowania utleniania lipidow 1 biatek jako
podstawowych sktadnikéw produktow miesnych.

Rozprawa mgr inz. Anny Draszanowskiej wpisuje si¢ w ten obszar badawczy, poniewaz
jej gtdownym celem bylo okreslenie wptywu dodatku klacza imbiru oraz papryczki chili na
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cechy jako$ciowe pasteryzowanych konserw miesnych. Proponowane rozwigzanie
uwzglednia réwniez wyeliminowanie z receptury konserw syntletycznych dodatkdw
powszechnie stosowanych w przetwdrstwic miesa 1 mozliwo$er zastapienia ich naturalnymi
surowcami. Rozwigzanie to wpisyje sie w trend produktéw z tzw. czystg etykicta (,,clean
label™y - o krétkie liscie skladnikow, bez syntetycznych dodatkow do zywnosci. Podjecie
te] tematyki uwazam za celowe i w peini uzasadnione zaréwno z poznawczego jak
1 praktycznego punktu widzenia.

Ocena formalna pracy

Rozprawa doktorska mgr inz. Anny Draszanowskiej, przediozona do recenzji stanowi
zbiér powiazanych tematycznie dwoch artykuldw naukowych opublikowanych w roku
2020 w czasopismach naukowych wymienionych w wykazie czasopism Ministerstwa
Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego 1 posiadajgeych wspolczynniki wptywu impact factor
0,932 1 1.654. Sumaryczna warto$¢ wspdlezynnika impact foctor wynost zatem 2,586.
Suma punktéw za publikacje wedlug wykazu czasopism MNiSW wynosi 80, Prace
wchodzace w sklad osiggniecia naukowego to prace wspotautorskie (3 wspdlautordw),
jednakze w kazdej z nich Doktorantka jest pierwszym autorem i w jednej z nich pelni role
autora korespondencyjnego. Zataczone do rozprawy oswiadczenia wspolautoréw publikacji
wskazuja, 1z samodzielna 1 mozliwa do wyodrebnienia cze$¢ prac wykazuje znaczacy
(60%) indywidualny wklad mgr inz. Anny Draszanowskiej w opracowanie koncepcii
1 metodologii badan, wykonanie czesci eksperymentalnej oraz nadzoér nad nia, zarzadzanie
badaniami oraz uzyskanymi danymi, analize wynikéw, przygotowanie publikacji oraz
pozyskiwanie funduszy na realizacje badan. Doktorantka deklaruje. Zze badania
przeprowadzone w ramach rozprawy doktorskiej byly wspoétfinansowane w ramach trzech
tematéw badawczych: badaf statutowych Katedry Zywienia Cztowieka, dziatalnosdei
statutowej na prowadzenie badan naukowych lub prac rozwojowych oraz zadan z nimi
zwigzanych, shuzacych rozwojowi miodych naukowcdw 1 uczestnikow  studidow
doktoranckich, a takze w ramach programu MNiSW pod nazwa ,,Regionalna Inicjatywa
Doskonatosci”.

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska sklada si¢ z dwoch zasadniczych czesci.
Pierwsza czes¢, zawarta na 51 stronach maszynopisu, stanowi autoreferat, ktory obejmuje
sze$¢ rozdziatow: Wsiep (5 stron), Cel i zakres badan (2 strony), Materialy i metody
(9 stron), Wyniki i dyskusja (13 stron), Podsumowanie i stwierdzenia koricowe (2 strony),
Pismiennictwo (8 stron). Wskazane rozdzialy poprzedzone sa wykazem publikacii
stanowigcych przedmiot rozprawy doktorskiej oraz streszezeniami w jezyku polskim
i angielskim. W drugiej czedci rozprawy zamieszczono pelne teksty publikacji oraz
oswiadczenia wspotautorow. Przyjety przez Doktorantke uktad rozprawy jest logiczny i nie
budzi zastrzezen recenzenta.
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Ocena merytoryczna pracy

Rozprawa mgr inz. Anny Draszanowskie] stanowi opracowanie poswigeone
problematyce wykorzystania klgeza imbiru oraz owocdw papryczki chili w technologii
pasteryzowanych konserw migsnych. Celem glownym rozprawy byla, jak podaje
Doktorantka, ocena mozliwosci wykorzystania dodatkéw  roslinnych, zawierajacych
substancje o wlasciwos$eiach przeciwutleniajacych w technologii konserw miesnych.

Tytut pracy odpowiada zamieszczonym w rozprawie tresciom. W rozdziale Wsiegp
Doktorantka w sposob bardzo syntetyczny prezentuje tematyke badawceza rozprawy. Tredci
zawarte na poczatku tego rozdzialu odnoszg si¢ do proceséw odpowiedzialnych za psucie
sie¢ migsa i produktow miesnych, ze szczegdlnym uwzglednieniem proceséw utleniania,
a takze stosowania dodatkow pelnigeych funkcje przeciwtleniajace. Sledzac oczekiwania

wspolczesnych konsumentow, trudno nie z zgodzi¢ si¢ z pogladem Doktorantki
zaprezentowanym w kolejnej czesci Wstepu, Ze ich rosnace oczekiwania wzgledem
wartosci zywieniowej produktéw migsnych przyczynity si¢ do znacznego rozwoju strategii
poszukiwania skutecznych naturalnych substancji, ktére moglyby stanowié alternatywe dla
syntetycznych przeciwutleniaczy. W mojej opinii, przedstawiona do oceny praca doktorska
mgr inz. Anny Draszanowskie] dotyczy koncepej opartej na powyzszych przestankach,

a pomyst zastosowania klgcza imbiru oraz owocodw papryezki chili jako alternatywy dla
syntetycznych przeciwutleniaczy stosowanych w przetworstwie migsa, z uwagi na ich skiad
1 wlasciwosei, wydaje sig by¢ w pelni uzasadniony. W tym kontekscie szkoda,
ze Doktorantka nie uwzglednita tych przestanek w postawionym celu gldéwnym pracy oraz
celach szezegotowych. Zaskoczeniem byla réwniez opinia przedstawiona we Wistepie
(strona 14), ze ,wsrdd najczescie) stosowanych przeciwutleniaczy — syntetycznych
w przetworstwie migsnym  sg  butylohydroksytoluen (BHT) i butylohydroksyanizol
(BHA)...”. Bardzo prosze w tym miejscu o przedstawienie podstawy prawnej stosowania
substancji dodatkowych do Zzywnosci, a takze wskazanie substancji dodatkowych
petigcych funkcje przeciwutleniaczy dozwolonych do stosowania w przetworstwie migsa.
W kontekscie planowanych przez Doktorantke badan nalezaloby wspomnied, a moze nawet
szerze] opisac role tych substanc)i (m.in. askorbinianu sodu). Zaskakujacy jest réwniez brak
wzmianki na temat zwigzkoéw azotowych dopuszczonych do stosowania w przetworstwie
migsa, ktorych jednym z wielokierunkowych wilaseiwodei jest dziatanie przeciwutleniajace,
szczegolnie dlatego, ze w przeprowadzonych doswiadezeniach zrezygnowano z ich
stosowania (Jak wynika z opisu do$wiadezenia). Podezas obrony bardzo prosze
o przedstawienie roli azotandw w przetworstwie migsa.

Rozdziat Materialy i metody Doktorantka rozpoczeta od przedstawienia charakterystyki
materiaty badanego. W obu doswiadczeniach (prezentowanych w Publikacjach 1 1 TI)
receptura podstawowa konserw byta taka sama. Zastosowano wariant kontrolny, wariant
z dodatkiem askorbinianu sodu, kolejny z zastosowaniem BHT. Dodatki zastosowane
w wariancie czwartym réznicowaly doswiadczenia. Zastosowano rozdrobnione klacza
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imbiru w  doswiadczeniu opisywanym w  publikacji 1. Dodatkiem zastosowanym
w doswiadeczeniu drugim (publikacja 11} byty rozdrobnione owoce papryezki chili. W obu
publikacjach zastosowano takie same warunki obrébki konserw, przechowywania oraz
przygotowania materialu badanego do badan. Jako wyrdzniki jakosci konserw miesnych
ocenie poddany zostal podstawowy sklad chemiczny (zawartosé wody, biatka, thuszcezu),
wskaznik TBARS, wyrozniki barwy w systemie CIE L*a*b*, parametry tekstury.
Przeprowadzona zostala rowniez ocena sensoryczna materiatu badanego. Dodatkowo
w doswiadezeniu 1 (Publikacja 1) przeprowadzono analize mikrobiologiczna,
pH 1 aktywnosé wody. Watpliwosei budzi opisywany na stronie 20 sposob ustalania ilosei
dodatku asorbinianu sodu. Akt prawny, na ktdry powohije sie Doktorantka ma status
nieobowigzujacego. Prosze o krotki komentarz w tej sprawie. Prosze réwniez o informacje,
na jakiej podstawie ustalono grubo$é probki do pomiaru parametréw barwy. Dlaczego
ktacza imbiru zastosowano w ilosci 1,5%, a owoce papryczki chili na poziomie 3%7?

W kolejnym rozdziale Wyniki i dyskusia Doktorantka w sposob syntetyczny omowila
rezultaty przeprowadzonych badan odnoszac si¢ do kazdej z dwodch publikacyi
wchodzacych w sktad rozprawy doktorskiej. W omoéwieniu wynikéw uwzgledniono
przeprowadzone analizy statystyczne obejmujace analize warlancji oraz okreslenie
istotnoéci réznic pomiedzy $rednimi z wykorzystaniem testu Tukeya. Szkoda jednak, ze
rysunkéw 1 tabel (przynajmmniej wybranych) zawierajacych informacje o statystycznej
istotnodci réznic analizowanych parametréw nie zamieszczono w polskojezycznym
omoéwieniu  badan. Doktorantka przywoluje pozycje literaturowe majagce zwigzek
z analizowanym zagadnieniem, co pozwala na podkreslenie wielu spojnoéci z badaniami
innych autoréw. Jednoczesnie w  wielu migjscach podejmuje proby wyjasnienia
przyczyn/mechanizmow istotnych zalezno$ci stwierdzonych na podstawie uzyskanych
wynikéw. Przeprowadzone badania wykazaly, ze dodatek rozdrobnionych kigczy imbiru
hamuje powstawanie wtornych produktow utleniania lipidéw w konserwach miesnych
oznaczonych wskaznikiem TBARS na poziomie zblizonym do syntetycznych
przeciwutleniaczy. Zastosowanie natomiast rozdrobnionych owocow papryczki chili
w 1losc1 3% wptyneto na istotnie wyzsze warto$ci TBARS konserw w pordownaniu
do konserwy kontrolne] oraz z dodatkiem syntetycznych przeciwutleniaczy. Autorzy
tlumaczg uzyskane wyniki wplywem pasteryzacji konserw na potencjal przeciwutleniajacy
papryki. W tym miejscu zapytuje, na ile, zdaniem Doktorantki, poziom dodatku papryki
mogt mie¢ wpltyw na je] wiasciwodel przeciwutleniajace w produkcie migsnym. Czy
zastosowanie wickszei/mniejszej ilodci moze wplynaé na skuteczno$é przeciwutleniajgca
papryki? Zaskoczeniem sa rowniez wyniki pomiaru parametréw barwy konserw miesnych,
biorac pod uwage fakt, ze przy ich produkeji nie zastosowano zwigzkdw azotowych (jak
podano w cze$ci opisujace] material badany). Jak mozna wytlumaczyé uzyskane
w doswiadczeniu wartodcl parametru a* barwy charakterystyczne dla produktow
peklowanych? Podkreslam jednoczesnie, ze wszystkie przedstawione uwagi do uzyskanych
wynikéw majg charakter polemiczny 1 nie podwazaja wartosci naukowe] 1 poznawcze]

roZprawy.
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W tredci rozprawy zamieszezono nienumerowane wnioski, sformutowane na podstawie
wynikow przeprowadzonych badan. Ich treéé jest merytorycznie poprawna i wskazuje, ze
Dyplomantka zrealizowala wyznaczony cel pracy. Aczkolwiek 2z recenzenckiego
obowiazku zwracam uwage na to, ze w tej czeéei pracy niepotrzebnie powtdrzono hipotezy
badawcze. Stwierdzenie ,,lepsze” w jednym z ostatnich wnioskow, uzyte w pordwnaniu
konserw z roznymi dodatkami, nie jest poprawne merytorycznie. Rozdzial Podsumowanie i
stwierdzenia koncowe konfczy sentencja, ktora stanowi podsumowanie naukowych 1
praktycznych osiggnie¢ pracy oraz wskazuje na perspeklywy badawcze dotyczace
otrzymywania konserw miesnych z udziatem imbiru oraz owocdw papryczki chili.

Wykorzystana w pracy literatura liczy 84 pozycji bibliograficznych, z ktérych znaczaca
czes¢ stanowig publikacje w jezyku angielskim. Zdaniem recenzenta literatura jest
adekwatna 1 wlasciwie dobrana na potrzeby pracy. Prace opublikowane
w ostatniej dekadzie stanowia prawie 60% cytowanych publikacji. Swiadczy to
o znajomosci literatury swiatowe] zwiazanej z tematem podjetych badan oraz o aktualnosci
podjetego problemu naukowego. Spis literatury zostal przygotowany z nalezyta
starannoscig.

Edytorskie przygotowanie pracy $wiadczy o dobrym opanowaniu przez Autorke techniki
redakcji tekstu naukowego. Pod wzgledem jezykowym praca nie budzi powaznych
zastrzezen. Z obowigzku recenzenta zwracam uwage na nieliczne uchybienia natury
jezykowej 1 edytorskiej, ktére nie obnizaja warto$ci merytorycznej rozprawy, a jedynie
powinny stuzy¢ doskonaleniu umiej¢tnosci oraz naukowego warsztatu Doktorantki.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego odnoszacego si¢ do mozliwosci wykorzystania surowcow ro$linnych
w technologii pasteryzowanych konserw migsnych jako alternatywy do dodatkow
syntetycznych powszechnie stosowanych w przetworstwie migsa. Prezentuje ogoélna wiedze
teoretyczng Doktorantki w dyscyplinie technologia zywno$cei 1 zywienia oraz umiejgtnosé
samodzielnego prowadzenia pracy naukowe;.

Rozprawa doktorska mgr inz. Anny Draszanowskiej pt. ,,Wykorzystanie wlasciwosci
przeciwutleniajagcych wybranych surowcow roslinnych w technologii konserw migsnych”
spelnia wymagania okre$lone w art. 187 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (tekst jednolity: Dz. U. z 2021 r. poz. 478 ze zm.).
Whnioskuje zatem do Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie o dopuszczenie Pani mgr inz. Anny
Draszanowskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

oloprato.  Konwosske-
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