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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Joanny Miazek pt. ,,Wplyw dodatku preparatow blonnika
na jako§¢ konserw migsnych” zrealizowanej w Katedrze Technologii Zywnosci,
Zakladzie Technologii Migsa Wydziatu Nauk o Zywnosci
SGGW w Warszawie pod kierunkiem prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego

Uzasadnienie wyboru podjecia tematu

Pod koniec ubieglego wieku tradycyjna dieta obfitujaca w produkty pochodzenia
roslinnego zastapiona zostala produktami wysoko przetworzonymi, o wysokiej gestosci
energetycznej, bogatymi w nasycone kwasy tluszczowe (w tym frans kwasy tluszczowe)
i fatwo przyswajalne weglowodany. Niezbilansowana dieta, w polaczeniu z takimi
czynnikami ryzyka jak niska aktywnosé fizyczna i stres, zwicksza ryzyko zachorowalnosci
na choroby dietozalezne. Jednym ze skladnikdow Zywnosci majacym znaczacy wplyw na
zdrowie jest blonnik pokarmowy. Przeprowadzone do tej pory badania wskazuja, ze wzrost
spozycia blonnika, oprocz poznanych korzysci fizjologicznych moze zmniejsza¢ ryzyko

wystapienia chordb cywilizacyjnych. Jednakze wspdlezeénie, wigkszoéé mieszkancow
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krajow wysokorozwinigtych cierpi na niedobory tego skladnika. Wzbogacanie produktow
spozywczych tym skladnikiem wydaje si¢ zatem niezwykle cenne z punktu widzenia
profilaktyki chorob dietozaleznych.

Rozprawa mgr inz. Joanny Miazek wpisuje si¢ w ten obszar badawczy, poniewaz jej
glownym celem bylo okreslenie wplywu dodatku preparatdéw blonnikowyeh na cechy
jakosciowe modelowych konserw migsnych. Podjecie tej waznej tematyki uwazam za
celowe | w pelni uzasadnione. Z uwagi na znaczacy udzial migsa i przetworow migsnych
w diecie, wzbogacenie przetworéw migsnych w blonnik pokarmowy moze przyczynic sig

do zwickszenia jego spozycia.

Ocena formalna pracy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska obejmuje 145 numerowanych stron
maszynopisu, w tym 63 rysunki, 69 tabel oraz wykaz 173 Zrodlowych materialow
bibliograficznych. Struktura pracy jest typowa dla prac eksperymentalnych. Sklada sig
z oSmiu rozdzialow: Wstep (2 strony), Przeglgd literatury (19 stron), Cel i zakres pracy
(3 strony), Czesd doswiadezalna (14 stron), Omowienie @ dvskusia wynikow (81 stron),
Podsumowanie | wnioski (4 strony), Spis literatury (10 stron) oraz obszerny Aneks
(69 stron). Wymienione rozdzialy sa dodatkowo poprzedzone Streszczeniami w jezyku
polskim i angielskim, wykazem najczescie] uzywanych skrotow, strong tytulowa oraz
spisem tresci. Prace konczy wykaz osiagnieé Doktorantki zamieszczony na dwoch stronach
maszynopisu. Uklad pracy jest przejrzysty i logiczny. Zachowane zostaty wiasciwe
proporcje objetosci rozdziatow. Czesc literaturowa oraz doswiadczalna zostaly podzielone
na podrozdzialy, ktérych tytuly odzwierciedlajg zawarte w nich tresci. Uwazam, Ze rozdzial
opisujacy material badany i zastosowane metody badan lepiej byloby nazwac Material
i metody, zamiast zastosowanego tytulu Czgs¢ doswiadczalna. Rozprawa doktorska
przygotowana zostata z duza starannoscia 1 $wiadezy o swobodzie poruszania sig
Doktorantki w obszarze podejmowanych zagadnien. Zdaniem recenzenta zamieszczenie
w pracy spisu tabel i elementow graficznych ulatwiloby czytelnikowi analizowanie tekstu

rOZprawy.



Ocena merytoryczna pracy

Rozprawa mgr inz. Joanny Miazek stanowi opracowanie poswigcone problematyce
wykorzystania preparatow blonnika pszennego, owsianego i jeczmiennego w technologii
konserw migsnych. Celem glownym rozprawy bylo okreélenie wplywu dodatku blonnika
na wybrane cechy jakosciowe modelowych pasteryzowanych lub sterylizowanych konserw

migsnych o réznym stopniu rozdrobnienia surowcow.

Tytul pracy jest zwigzly 1 w pelni odpowiada zamieszczonym w rozprawie tresciom.
W rozdziale Wstgp Doktorantka w sposob syntetyczny prezentuje tematyke badawcza
rozprawy. Tresci zawarte w tym rozdziale wskazuja na celowosc¢ podjgtych badan,
stanowiag bardzo dobre uzasadnienie wyboru podj¢tego tematu pracy.

Rozdzial Przeglgd literatury Doktorantka rozpoczela od charakterystyki blonnika
pokarmowego. Przedstawila rozne definicje blonnika pokarmowego sformulowane przez
europejskie | migdzynarodowe agencje i organizacje (m.in. Komisje Kodeksu
Zywnoséciowego, Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci) wskazujac na ich
zroznicowanie oraz przyjete  kryteria  klasyfikacji  blonnika pokarmowego. Tak
kompleksowe podejscie do zagadnienia zashuguje na szczegolne podkreslenie. W dalszej
czgscl Autorka scharakteryzowata geneze stosowania preparatow wysokoblonnikowych,
omowita preparaty blonnikowe wspotezesnie wykorzystywane w produkeji zywnoscel, ze
szczegolnym  uwzglednieniem  preparatow  blonnika  jeczmiennego 1 owsianego.
Uzasadniajac wartos¢ Zywieniowa tych preparatow wskazala na zawartos¢ w nich
P-glukanu na tle innych surowcow roslinnych. Rolg preparatow btonnika omowita nie tylko
w kontekscie ich wptywu na zdrowie konsumenta, ale takze w technologii zywnosci. Tej
problematyce poswigcony jest kolejny podrozdzial, w ktorym Autorka omodwila
wykorzystanie preparatow blonnika w technologii zywnosci. Scharakteryzowata kierunki
zastosowan preparatow  blonnika w roznych galeziach przemystu sporywezego ze
szczegolnym  uwzglednieniem przemystu  migsnego. Zwrocila uwage na  korzysci
wynikajace z zastosowania blonnika w technologii przetworéow migsnych zestawiajac je w
oparciu o dostgpna literaturg. W ostatnim podrozdziale Przegladu literatury Autorka
przedstawita problem modyfikacji wartoscl odzyweze] zywnosci charakteryzujge 2ywnosg
funkcjonalng, P-glukan jako skladnik bioaktywny oraz produkty migsne o cechach

zywnosci funkcjonalnej. Uwazam, ze cennym elementem tej czgsci pracy jest podjgcie



problemu oswiadczen zywieniowych w kontekscie znakowania produktow spozywezych
zawierajgcych blonnik pokarmowy. Podsumowujge, przeglad literatury stanowi bardzo
dobre uzasadnienie wyboru podjetego problemu badawczego oraz Swiadczy o bardzo
dobrym przygotowaniu teoretycznym Doktorantki do realizacji badan. W trakcie obrony
rozprawy, bardzo prosze Doktorantke o krotkie oméwienie  wphywu  diety
wysokoblonnikowej na ryzyko rozwoju cukrzycy.

W kolejnym rozdziale Autorka przedstawila cel i zakres pracy. Zarowno gléwny cel
pracy jak i cele szezegdlowe okredlone dla poszezegdlnych etapdw dodwiadczenia zostaly
sformutowane precyzyjnie i jednoznacznie. Szkoda, ze Doktorantka nie przedstawila
hipotez badawczych.

Rozdzial Czesé¢  doswiadezalna  Doktorantka rozpoczela od  przedstawienia
charakterystyki materialu i ukfadu doswiadczen dla poszczegdlnych etapéw  badan.
Material do badan realizowanych w etapie | stanowito 5 preparatow bfonnika Vitacel™:
preparat blonnika jgczmiennego BG 300, pszennego WF 200R oraz WF 600R i preparaty
blonnika owsianego: HF 200 oraz HF 600. W drugim i trzecim etapie badan materialem
badanym byly konserwy migsne pastervzowane i sterylizowane wyprodukowane z farszu
homogenizowanego lub  sSrednio  rozdrobnionego.  Charakteryzujac  wiasciwosci
fizykochemiczne badanych preparatow blonnika Autorka wybrata zdolnoéé wigzania wody
i thuszczu, pH, instrumentalny pomiar wyroznikow barwy, wykonujac oznaczenia przed i
po obrébee termicznej. Jako wyrozniki jakosci konserw migsnych ocenie poddany zostat
skfad chemiczny (zawartos¢ wody, biatka, thuszczu i kolagenu), zawartosc chlorkow,
zawartos¢ blonnika pokarmowego. kwasowosc czynna. aktywnosé wody, ilosé wyecieku po
obrobee termicznej, wyrozniki barwy w systemie CIE L*a*b*, parametry tekstury.
Przeprowadzona zostala rowniez ocena sensoryczna materiatu  badanego. Uklad
zaplanowanych trzech doswiadezen, charakterystyka materialu badanego oraz opis
stosowanych metod badawczych nie budzg wickszych zastrzezen. Zdaniem recenzenta
nalezato poda¢ charakterystyke puszek stosowanych do produkcji materiatlu badanego w
etapie 2 i1 3 badan oraz sposob ich przygotowania przed napeinieniem farszem. Brakuje
rowniez informacji na temat parametrow kutrowania stosowanego do otrzymania farszu
homogenizowanego (m.in. predkosci  obrotowej nozy). Niedosyt budzi  opis

przeprowadzonej oceny sensorycznej, z uwagi na brak informacji odnoszacych sig do



przygotowania probki (grubodci plastra, temperatury i sposobu podania oceniajacym).
Podczas obrony rozprawy doktorskiej prosze rowniez o uzupetnienie, dlaczego w metodzie
analizy wyroznikow tekstury testem podwojnego sciskania zastosowano stopien deformacji
proby 30%7. W jaki sposob obliczano poszczegolne wyrozniki tekstury (brak szczegotowej
metodyki lub odniesienia literaturowego)?. W opisie pomiaru wyroznikow barwy metoda
odbiciowa w systemie CIE L*a*b* nie podano metody obliczania bezwzgledne) rdinicy
barwy (AE), podczas gdy wyvniki tego parametru zostaly zaprezentowane w rozdziale
Omawienie i dvskusja wynikow, Podobnie w rozdziale zawierajacym opisy stosowanych
metod badawczych nie zamieszezono sposobu obliczania srednie) wazonej w odniesieniu
do oceny sensorycznej produktéw. Pomimo tych uwag, ukiad doswiadczen, zakres badan
i dobor metod analitycznych oceniam jako odpowiedni i adekwatny do realizacji celu
pracy.

W czesei wynikowej pracy Doktorantka polaczyla w jeden rozdzial omowienie
i dyskusje uzyskanych wynikow. Zaprezentowane wyniki odzwierciedlaja szeroki
i wielowgtkowy zakres wykonanych doswiadczen. Wyniki przeprowadzonych badan
zostaly omowione na 81 stronach w trzech podrozdziatach uwzgledniajgcych etapowosc
prowadzonych ekspervmentdw. Zdaniem recenzenta omdwienie wynikéw w wielu
miejscach jest zbyt drobiazgowe i nie uwzglednia wynikow przeprowadzonej analizy
statystycznej, tj. Doktorantka omawia szczegolowo réznice w wartosciach srednich
uzyskane dla poszczegolnych prob, podczas gdy analiza statystyczna nie wykazata
istotnosci rdznic miedzy probami. Szkoda, Ze w pierwszej czedci rozdzialu Autorka
charakteryzujgc parametry uzyskane dla blonnika nie analizuje wphywu obrobki cieplnej na
wybrane wilasciwosci a jedynie ogranicza si¢ do pordwnania ocenianych preparatow
blonnika migdzy soba (..bez obrébki cieplnej” i ,.po obrébee cieplne)™) wskazujac finalnie
na te, ktore charakteryzuja si¢ najbardziej korzystnymi wiasciwosciami z punktu widzenia
ich wykorzystania w przetworstwie migsa. Zdaniem recenzenta zamieszczanie w tym
rozdziale opisdéw odnoszacych sig do ukfadu dodwiadezenia 1 metod badawczych (np. str.
80 - dwa ostatnie akapity, str. 97 — plerwszy akapit, str. 103) zakloca strukturg pracy.
Wspomniane opisy powinny zostaé przeniesione do rozdzialu opisujacego uktad
doswiadczen i metody badan. Nalezy podkreslic, ze omawiajac uzyskane wyniki badan

Doktorantka czgsto przywoluje pozycje literaturowe majace zwigzek z analizowanym



zagadnieniem, co pozwala na podkreslenie wielu spdjnosci z badaniami innych autorow.
Jednakze Autorka dos¢ rzadko, zdaniem recenzenta, podejmuje proby wyjasnienia
przyczyn/mechanizmow istotnych zaleznosci stwierdzonych na podstawie uzyskanych
wynikdw. Watpliwosci recenzenta budzi sposob okreslania wycieku cieplnego jako
zardwno ubytek masy spowodowany obrobka termiczna jak rowniez zmiany w ilosci
wycieku podcezas zalozonego okresu przechowywania. Powszechnie stosowana w ocenie
migsa metodyka zaklada oceng roznicy masy wsadu konserwy przed obrobkg cieplng i po
obrébee cieplnej (po oddzieleniu galarety), a zmiany masy produktu migsnego podczas
przechowywania lepie] byloby okresla¢ jako wyciek przechowalniczy. Podkreslam
jednoczesnie, Zze wszystkie przedstawione uwagi maja charakter polemiczny i nie
podwazaja walorow naukowych i poznawczych rozprawy.

W tresci rozprawy zamieszezono 10 wnioskow, sformutowanych na podstawie wynikaw
przeprowadzonych badan. Ich tres¢ jest merytorycznie poprawna 1 wskazuje, e
Dyplomantka zrealizowala wyznaczony cel pracy. Rozdzial konczy wyeksponowany
wniosek koncowy, ktéry stanowi podsumowanie naukowych i praktycznych osiagnigc
pracy.

Wykorzystana w pracy literatura liczy 173 pozycji bibliograficznych, z ktorych ponad
potowg stanowig publikacje w jezykach obcych (gtownie angielskim). Zdaniem recenzenta
literatura jest adekwatna i starannie dobrana na potrzeby pracy. Prace opublikowane
w ostatniej dekadzie stanowia ponad 40% cytowanych publikacji. Ewiadczy to
o znajomosci literatury $wiatowej zwiazanej z tematem podjetych badan oraz o aktualnosci
podjetego problemu naukowego. Spis literatury zostal przygotowany z nalezyta

starannoscia (pefne i jednolite opisy bibliograficzne dla kazdej pozycji literaturowej).

Ocena formalnej strony pracy

Edytorskie przygotowanie pracy swiadezy o dobrym opanowaniu przez Autorke techniki
redakcji tekstu naukowego. Pod wzgledem jezvkowym, w zakresie materialow graficznych
praca nie budzi powaznych zastrzezen. 7 obowiazku recenzenta zwracam uwage na
nieliczne uchybienia natury jezykowej 1 edytorskie). ktére nie obnizajg wartosci
merytoryczne] rozprawy, a jedynie powinny sluzy¢ doskonaleniu umiejgtnosci  oraz
naukowego warsztatu Doktorantki. Naleza do nich uzywanie okreslenia ,,migkka tekstura”,

stosowanie pojgcia ,blok konserwy” w odniesieniu do wsadu konserwy. Podpisy pod



rysunkami 46 — 61 mogg blgdnie sugerowac, ze po zakonczeniu obrobki cieplnej
oddzielano wsad konserwy od puszki i przechowywano w celu przeprowadzenia badan

przechowalniczych.

Podsumowanie i wniosek konicowy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwiazanie problemu
naukowego odnoszgcego si¢ do technologicznych mozliwosci zastosowania preparatow
btonnika w produkcji konserw migsnych, pasteryzowanych i sterylizowanych. Wykonany
zakres badan oraz sposob ich prezentacji $wiadcza o dobrym przygotowaniu Doktorantki
do pracy naukowo-badawczej. Dowodzg rowniez o duzej wiedzy teoretycznej Autorki oraz
znajomosci metod technologicznych i analitycznych zwiazanych z podjetym zagadnieniem.

Rozprawa doktorska mgr inz. Joanny Miazek pt. ..Wplyw dodatku preparatow blonnika
na jakos¢ konserw migsnych™ spelnia wymagania zawarte w art. 13 ust. 1. Ustawy o
stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U.
2003 Nr 65 poz. 595 z pézn. zm.). Wnioskuje zatem do Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci
Szkoly Gléwne) Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszezenie Pani mgr inz.

Joanny Miazek do dalszych etapow przewodu doktorskiego.
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