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Recenzja

pracy doktorskiej pani mgr inz. Anny Draszanowskiej p.t.: »Wykorzystanie wla$ciwosci
przeciwutleniajacych wybranych surowcéw ro§linnych w technologii konserw
migsnych” wykonanej pod kierunkiem promotora pani dr hab. Mirostawy Karpinskiej-
Tymoszczyk, prof. UWM w Katedrze Zywienia Czlowieka Wydziatu Nauk o Zywnosci
Uniwersytetu Warmifisko-Mazurskiego w Olsztynie, '

Mgr inz. Anna Draszanowska, jako podstawg do ubiegania si¢ o stopieni doktora
wskazata cykl dwoch publikacii powiazanych tematycznie pod wsplélnym tytulem
»Wykorzystanie wihasciwosci przeciwutleniajacych wybranych  surowcéw roslinnych
w technologii konserw miesnych”. Wszystkie pozycje sg oryginalnymi pracami tworczymi,
w ktérych Doktorantka jest pierwszym autorem, a jej udzial w tworzeniu tych prac zostat
oszacowany na 60%. Wspélautorzy publikacji podkreglili wiodacg role mgr inz. Anny
Draszanowskiej w ich tworzeniu oraz zadeklarowali swoj udzial w powstawaniu opracowar
1 zakres wykonanych przez siebie zadan. Z dolgczonych oswiadczen wynika, ze Doktorantka
pehila wiodacg role w wsp6ltworzeniu koncepcji badan, opracowala metody badan,
przeprowadzila je, nadzorowala i zarzadzala nimi, opracowywata i interpretowata wyniki,
przygotowywala prace do publikacji. Ponadto w jednej publikacji byla autorem
korespondencyjnym.

Opracowaniami stanowigcymi wskazane osiagniecia sq nastegpujace oryginalne rozprawy:

1. Draszanowska A., Karpifiska-Tymoszczyk M., Olszewska M. A.: The effect of ginger
thizome and refrigerated storage on the quality of pasteurized canned meat. Food Science and
Technology International, 2020, 26 (4), 300-310, DOI: 10.1177/1082013219889439.

2. Draszanowska A. Karpinska-Tymoszczyk M., Olszewska M. A.:The effect of addition of
chilli pepper fruits and refrigerated storage time on the quality of pasteurised canned meat.
Czech Journal of Food Science. 2020, 38 (5), 301-307, doi.org/ 10.17221/52/2020-CJFS.



Przedstawione publikacje zostaly zamieszczone w opracowaniu obejmujacym lacznie
77 stron. Poza kopiami publikacji Doktorantka zawarla w nim omdwienie publikacji oraz
niezbedne o$§wiadczenia wspdtautoréw.

We wstepie opracowania Doktorantka zawarla wprowadzenie do problematyki swojej
rozprawy, nastepnie okreslita cel i zakresy badan oraz sformulowata hipotezy badawcze.
W kolejnej czgsci przedstawita zakresy badan oraz scharakteryzowala materialy i metody
badawcze. Potem omowita oraz przedyskutowala wyniki badan zrealizowanych w obu
publikacjach. Catos¢ czgsécei opisowej pracy koficzg podsumowanie i stwierdzenia koficowe,
w ktérych Autorka oméwita stopien zweryfikowania hipotez badawczych. Po czeéci opisowe;j
opracowania zostalo zamieszczone do$¢ obszerne zestawienie wykorzystanego w rozprawie
pismiennictwa. Obejmuje ono tacznie 94 pozycje, ktére sa dcisle powigzane z przedmiotem
rozprawy. Wykorzystane Zrédla sa w miar¢ aktualne, bowiem ponad potowa ich ukazala si¢
w ciagu ostatniego dziesigciolecia. W zestawieniu znajduja si¢ pozycje z bibliografii obu
publikacji, ale zostalo ono znacznie uzupelione o nowe zrodta (potowa pozyciji).

Gléwne cele i zakresy pracy zostaly okreslone prawidtowo. Doktorantka postanowila
oceni¢ przydatnos¢ dodatkéw roslinnych o wlasciwosciach przeciwutleniajgcych do poprawy
jakosci pasteryzowanych konserw migsnych. Dodatkami tymi byly $wieze klgcza imbiru
(publikacja nr 1) oraz §wieze owoce papryki chili (publikacja 2). Ich aktywno$é oceniano w
czasie chiodniczego przechowywania pasteryzowanych konserw przygotowanych z migsa
WIeprzowego.

Wyb6r badanego materiatu uwazam za bardzo interesujgcy, poniewaz mieso
wieprzowe jest najczesciej spozywanym w Polsce gatunkiem miegsa, a jako$¢ wielu jego
przetworow zalezy od przemian oksydacyjnych zawartego w nim thuszczu. Przemiany te sg
gléwna przyczyna pojawianie si¢ oznak pogorszenia jakosci, zar6wno w czasie obrébki
cieplnej, jak i podczas chtodniczego przechowywania po ogrzewaniu, jako tak zwany

wwarmed-over-flavor”

. Na zakres tych przemian wplywa bardzo wiele réznych czynnikéw
o charakterze fizycznym, chemicznym i biochemicznym. Wsr6d nich jest takze dostep tlenu.
Mozna by zakladaé, ze szczelne zapakowanie badanych pr6b do sloikéw ograniczy ten
dostep, jednak takie czynnosci, jak rozdrabnianie i mieszanie przy przygotowywaniu prob
wprowadza do ukladu wystarczajgcg ilo$é tlenu, aby wywolaé niepozadane zmiany.
W zwigzku z tym kazda préba ich ograniczenia jest bardzo wazna. W ocenianej rozprawie
sposobem poprawy jakosci wyrobéw byl dodatek $wiezych surowych dodatkéw klacza
imbiru oraz owocow papryki chili, a nie w postaci przetworzonej (ekstrakty lub proszek).

Powodowato to nadanie konserwom nowych cech sensorycznych, ale jednoczesnie utrudnialo
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uzyskanie ich réwnomiernego rozprowadzenia w masie migsnej. Pozwolilo takze na
uzyskanie odpowiedzi o wplywie dlugiego ogrzewania w wysokiej temperaturze (90 min.
w temp. 100 st. C) na zachowanie aktywnosci dodatkow.

Na podstawie celu pracy Doktorantka sformutowata hipotezy badawcze, ktére w mojej
ocenie zostaly ulozone w nieodpowiedniej kolejnosci, lub niektére mogly by¢ pominiete
ze wzgledu na cele pracy, zarowno gléwny jak i szczegoétowe. Dotyczy to hipotezy nr 11 4.
Warto$¢ pH i aktywnos$é wody nie sag bowiem wskaZnikami aktywnosci przeciwutleniajgcej,
podobnie jak jakos¢ mikrobiologiczna prob.

Do oceny jakosci przechowywanych konserw Doktorantka wykorzystata bezposrednie
i posrednie wskaZniki okreslajgce wlasciwosci przeciwutleniajace stosowanych dodatkéw
roslinnych. Byly one na ogél poprawnie dobrane dla zweryfikowania postawionych hipotez.
Okreslano zawarto$é substancji reagujgcych z kwasem tiobarbiturowym, instrumentalny
pomiar barwy i tekstury oraz jako$é sensoryczna. W ocenie jako$ci sensorycznej zabrakto,
moim zdaniem, wyréznikoéw okreslajagcych bezposrednio zakres przemian o charakterze
oksydacyjnym konserw omawianych w pierwszej publikacji, czyli w konserwach z dodatkiem
imbiru. Badanie zmian nat¢zenia smaku i zapachu imbiru w czasie przechowywania nie dato
bowiem informacji o zakresie przemian oksydacyjnych. Szkoda, bowiem w drugiej publikacji
wykazano, ze dodatek papryki chili znaczaco je ograniczal. Dodatkowymi wyréznikami
jakosci przechowywanych konserw byt pomiar aktywnosci wody, wartosci pH oraz badania
mikrobiologiczne. Wyniki z przeprowadzonych badaii poddano wiasciwej analizie
statystycznej.

Wyniki przeprowadzonych badan oraz ich dyskusje Doktorantka przedstawila
w nastepnym rozdziale, z zachowaniem kolejnosci odpowiadajacej prezentowanym metodom
badawczym. W mojej opinii lepszym ukladem byloby omawianie najpierw wynikéw badan
bezpodrednio i posrednio zwigzanych z gléwnym celem pracy, a nie w kolejnosci
przedstawione] wezesniej metodyki badan. W poszezegélnych czesciach rozdziatu wyniki
zostaly omOwione w sposob syntetyczny, a szczegdlowo byly przedstawione w publikacjach.
Rozdzial ten napisany zostat starannie, a Autorka dosé precyzyjnie wskazywala, czy uzyskane
wyniki pozwalaly na przyjecie lub tez odrzucenie postawionych hipotez pracy. Moim
zdaniem dyskusja przedstawionych wynikéw mogla jednak zosta¢ poglebiona o nastepujace
zagadnienia:

- Przemiany tekstury wskutek sieciowania bialek przez produkty przemian

oksydacyjnych thuszczéw, jakimi sa zwigzki zawierajace kilka grup funkcyjnych, ktérych
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klasycznym przykladem jest aldehyd dimalonowy. W pracy badano ten wyréznik jakosci
zarébwno w analizie sensorycznej, jak i instrumentalne;.

- Zaleznos$¢ aktywnosci karotenoidow od warunkéw $rodowiska, w tym od dostepu
tlenu, ich kontaktu z lipidami migsa (tkanka tluszczowa, lipidy struktur komérkowych tkanki
migsnej), od przemian tych struktur oraz przemian samych karotenoidéow pod wplywem
ogrzewania.

- Efektéw aktywnosci proteaz imbiru podczas przygotowania i pasteryzacji konserw
nie tylko w odniesieniu do zmian tekstury, ale takze do wlasciwosei przeciwutleniajacych
uwalnianych aminokwaséw i peptydéw. Szkoda, ze nie zastosowano tutaj prostego testu
okreslenia stopnia hydrolizy, np. oceny zawartosci azotu aminowego.

- Zaleznosci barwy migsa od stopnia interakcji produktow utleniania lipidow ze
sktadnikami migsa i powstawania produktow nieenzymatycznego brazowienia wykazujgcych
réwniez aktywnos¢ przeciwutleniajgca.

- Znaczenia aktywnosci lipooksydaz z surowych dodatkéw preparatow rodlinnych w
czasie przygotowania prob do badan (mieszanie, obrébka cieplna)

Powyzsze uwagi majg charakter polemiczny. Wzbogacilyby znaczaco wartos¢ pracy,

ale powinny takze by¢ podjete w czasie publicznej dyskusji nad nig.
W koficowej czgsci pracy Doktorantka zawarta podsumowanie i stwierdzenia koncowe.
Rozwineta w nich odpowiedzi na postawione hipotezy pracy oraz opisowo sformutowata
kilka wnioskow wynikajacych z przeprowadzonych badan zaprezentowanych w cyklu
publikacji. Wykazala tutaj zrealizowanie celéw oraz zweryfikowanie postawionych hipotez.

W podsumowaniu catosci ocenianej rozprawy doktorskiej pragne wskazaé¢ na jej
wartosciowe aspekty poznawcze oraz aplikacyjne stanowigce nowos¢ naukows. W mojej
opinii s3 nimi nastgpujgce osiggnigcia:

- Pierwszym jest wybor do badan surowcoéw roslinnych nieprzetworzonych, jakimi
byty klacze imbiru i owoce papryki chili 0 malo poznanej aktywnosci przeciwutleniajacej
W migsie wieprzowym.

- Nastgpnym jest wykazanie zdolnosci obydwu dodatkéw roslinnych do poprawy
jakosci konserw migsnych pomimo wzglednie drastycznej obrébki cieplnej.

-Kolejnym jest stwierdzenie braku prostej zaleznosci pomigdzy chemicznym
wskaznikiem stopnia utlenienia, jakim byla zawarto$¢ substancji reagujacych z kwasem

tiobarbiturowym, a wyrdznikami jakosci sensoryczne;j.



- Waznym stwierdzeniem jest takze wykazanie, Ze opracowane warunki pasteryzacji
konserw migsnych zapewniaja im bezpieczenistwo mikrobiologiczne w czasie dos¢ dlugiego

przechowywania w warunkach chlodniczych.

Whiosek koncowy

Bioragc wiec pod uwage calos¢ moich spostrzezen i uwag oraz wskazanych powyzej
osiggnie¢ uwazam, ze rozprawa doktorska pani mgr inz. Anny Draszanowskiej
pt. ., Wykorzystanie wlasciwosci przeciwutleniajgeych wybranych surowcéw roslinnych
w technologii konserw miesnych” jest zrealizowana na wlasciwym poziomie i spelnia
wszystkie warunki wymienione w art. 13 znowelizowanej Ustawy o stopniach naukowych
i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku
(Dziennik Ustaw 2017 z dnia 27 wrze$nia 2017, poz. 1789). Dlatego przedkiadam Radzie
Wydzialu Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie wniosek
o dopuszczenie pani mgr inz Anny Draszanowskiej do dalszych etapéw przewodu

doktorskiego.
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