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rozprawy doktorskiej mgr inz. Joanny Miazek pt. ,, Wphw dodatku preparatéw blonnika na
Jakosé konserw migsnyeh” wykonanej w Katedrze Technologii Zywnosci w Zakladzie
Technologii Migsa na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie pod kierunkiem
prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego.

Uwagi wstepne

Przedstawiona do oceny praca liczy 144 strony i sklada sie¢ ze wstepu, pieciu rozdzialéw
uzupetnionych spisem wykorzystanej literatury (173 pozycje), a takze 36-stronnicowym
aneksem, w ktorym znalazto si¢ 37 tabel zawierajacych szczegolowe wyniki
przeprowadzonych badan. Tekst rozprawy uzupehiono odrebna informacjg zatytulowana
»Czes¢ 11 -Wykaz osiggnig¢ doktoranta™ z lista opublikowanych artykuléow naukowych,
udzialow 1 wystgpief konferencyjnych, a takze odbytych przez Doktorantke szkolen.

Podziat i objgtos¢ poszczegdlnych rozdziatlow przedstawionej do oceny rozprawy jest
poprawna, W strukturze pracy umieszczono streszezenia w jezyku polskim i angielskim,
przeglad literatury , cel 1 zakres pracy, opisano uktad do$wiadczen i metody badawcze, w tym
metody analizy statystycznej wynikow. Rozdzial z omodwieniem wynikow i dyskusja
podzielono na podrozdzialy odzwierciedlajgce kolejno realizowane etapy badan, nadajac im
kazdorazowo krotkie tytuly, a prace zakonczono rozdzialem zawierajacym podsumowanie i
wnioski. W pracy zawarte sa wigc wszystkie elementy , ktore z formalnego punktu widzenia

powinny wejs¢ w sklad rozprawy doktorskiej.

Ocena trafnosci wyboru tematu oraz celu rozprawy

Temat oceniangj pracy zostal jasno sformulowany. Biorac pod uwage gléwny cel i
zamierzenia Doktorantki tytut pracy odbieram jednak jako dos¢ lub nawet zbyt ogdlnikowy.
Poniewaz praca poswigcona byla ocenie jakosci konserw miesnych otrzymywanych z
podwyzszonym dodatkiem wybranych preparatow blonnika pokarmowego, tytul w takim

brzmieniu lepiej oddawatby, w mojej ocenie, tresé pracy.



Blonnik pokarmowy jest bez watpienia przedmiotem szczegdlnie intensywnych i
wszechstronnych badan jako skladnik dobrze wpisujacy sie w powszechne zainteresowanie
zywnoscig prozdrowotna. W bardzo licznych pracach przegladowych i eksperymentalnych
prowadzonych w osrodkach naukowych nie tylko w Europie podejmowane sg rézne aspekty
ilustrujace znaczenie zywieniowe i technologiczne blonnika, ktérego wizerunek wskutek tak
intensywnych studiow zmienil si¢ w ostatnich dwdch, trzech dekadach od substancji balastowej
do substancji bioaktywnej, mocno zwigzanej ze zdrowiem konsumenta i profilaktyka wielu
choréb dietozaleznych. Liczne prace  eksperymentalne koncentruja si¢ zaréwno na
poszukiwaniu nowych zrodel i doskonaleniu wiasciwosci preparatéw blonnikowych jak i
wskazuja na réznorodnos¢ ich zastosowan. Z uwzglednieniem wplywu takich czynnikéw
zmiennosci jak rodzaj, sposob wprowadzania, wielkos¢ dawki, z uwagi na swoje specyficzne
wiasciwosci fizykochemiczne i zywieniowe, blonnik pokarmowy w formie preparatéw o duzej
Jjego zawartosci , tzw. preparatow wysokoblonnikowych, jest juz od wielu lat rekomendowany
do zastosowan w przemysle spozywczym i gastronomii. W przemysle miesnym wykorzystuje
si¢ preparaty blonnikowe ze wzgledu na ich dos¢ korzystny wplyw na teksture i konsystencje,
tworzenie emulsji, a takze wigzanie wody, a przedmiotem prac doswiadezalnych byt lub jest
szeroki asortyment produktow np. z migsa mielonego, kietbasy parzone, wedliny drobiowe,
wedzonki parzone itp. Dostepne sa wytwarzane na skalg przemyslowa produkty migsne typu
light wytworzone z dodatkiem bfonnika pokarmowego, w tym. Np. inuliny, co skutkuje miedzy
innymi obnizong zwartoscia tluszczu, a w konsekwencji takze nizsza wartoécia energetyczna.

Praca doktorska mgr inz. Joanny Miazek przedstawiona do oceny dotyczy asortymentu
malo rozpoznanego w aspekcie stosowania preparatow wysokoblonnikowych, a wiec
tradycyjnych konserw migsnych, pasteryzowanych i sterylizowanych, w ktérych udziat
blonnika pokarmowego zostaf, z zalozenia, znacznie i celowo podwyzszony. Poniewaz
kategoria konserw migsnych jest zaliczana do trudnych matrketingowo, a czes¢ konsumentow
nie ma do nich zaufania, podjecie badan z udzialem takiego asortymentu wydaje sie duzym
wyzwaniem. Z drugiej strony, konserwa oferuje konsumentom wygode, ktéra stata sie
atrybutem Zzywnosci mocno pozadanym, w postaci stosunkowo dlugiego okresu przydatnosci
do spozycia oraz szerokich mozliwosci w zakresie transportu i przechowywania. Rynek i
znaczenie konserw migsnych w Polsce wydaje si¢ wigc stabilny, a badania poprawiajace ich
wizerunek - potrzebne. Trzeba zauwazy¢ takze, Ze obok rozpoznawalnych w branzy preparatow
blonnikowych z pszenicy i owsa, badaniami przedmiotowej pracy objeto preparat blonnika
Jgczmiennego, bogatego w bioaktywny beta-glukan, w czym dostrzegam wazny element

nowosci naukowej pracy. Wybdr asortymentu i zakres badan wskazuje na intencje Autorki aby
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zaplanowany eksperyment stanowil zatem oryginalne rozwiazanie problemu w oparciu o

opracowanie technologiczne faczace walory aplikacyjne z poznawczymi.

Merytoryczna ocena rozprawy

Przedstawiona do recenzji rozprawa ma forme obszernego opracowania
rozpoczynajacego si¢ od wprowadzenia teoretycznego, w ktérym Doktorantka postawila sobie
zadanie omowienia najwazniejszych aspektow dotyczacych tematyki pracy.

Umieszczone w krotkim wstepie nawiazujacym gléwnie do wiedzy o dotychczasowym
wykorzystaniu preparatow blonnika w przetworstwie migsa, uwagi i wybrane watki sa stuszne,
cho¢ najwazniejszy fragment bo okreslajacy motywy podjetej pracy sklania mnie do
pierwszego pytania. Jesli celem pracy byla ,ocena meiliwo$ci zastosowania blonnika w
ilosciach wyzszych niz zazwyczaj stosowane w technologii przetwordow migsnych " cheiatbym
zapytac jakie ilosci preparatow blonnikowych rekomendowanych okresleniem , zazwyczaj "
miala Autorka na mysli? Prosze o krétkie uzasadnienie tego sformulowania.

Przeglad literatury w ocenianej pracy obejmuje 19 stron i opiera si¢ w zdecydowanej
wigkszosci na literaturze obcojezycznej. Pani mgr Miazek poruszyla w tej czesci pracy
najwazniejsze aspekty zwigzane z tematem pracy, skupiajac je przede wszystkim na
wyjasnieniu roli i znaczenia blonnika pokarmowego w zywieniu, technologii , w tym w
przemysle migsnym. Obok informacji o rynku i znaczeniu konserw w diecie wspolczesnego
konsumenta, ktorej w przegladzie wyraznie zabraklo, blonnik powinien wylonié¢ sie z tej
informacji jako material badawczy o dwoch obliczach - pozytywnym ale i negatywnym. Oba
powinny by¢ zasygnalizowane, ale w mojej opinii, Autorka omawia ten material dosc
jednostronnie. Prosze¢ zatem o wyjasnienie, w $wietle dostgpnej literatury, czy i dlaczego mozna
mowic o ryzyku przedawkowania blonnika pokarmowego w diecie?

W przegladzie literatury, Doktorantka wyjatkowo duzo uwagi poswiecila beta-
glukanowi ( str. 17-20, str. 23-24), a nawet zaproponowala osobny podrozdziat na ten temat
(str.30-31). Beta-glukan jest wprawdzie bardzo waznym skladnikiem blonnika pokarmowego
pochodzacego z roznych zrodel, jednak mam watpliwosci czy zaslugiwal na tak szerokie
omowienie. Beta-glukan nie byl przedmiotem oznaczen eksperymentalnych, nie bylo tez badan
aspektow zdrowotnych w ukladzie omawianego doswiadczenia, a zastosowany preparat
blonnika jeczmiennego jako zradio beta-glukanu badano w aspekcie efektow technologicznych
wynikajacych z wykorzystania go jako skladnika farszu konserw.

Moja kolejna uwaga dotyczy rozdzialu Modyfikacje wartosci odéywezej 2ywnosei, a

zwlaszcza podrozdziatu: Zywnos¢ funkcjonalna - charakterystyka ogdina. Zaproponowane
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tytuly sa , moim zdaniem, zbyt pojemne bowiem zapowiadaja tresci , ktérych w tych
rozdzialach wiasciwie nie ma. Nawiasem moéwiac , pobiezne nawet omdwienie dostepnej
aktualnie literatury krajowej i zagranicznej w tak szerokim ujeciu wykraczaloby poza ramy
ocenianej pracy.

Przeglad literatury w recenzowanej pracy jest wiec poprawny, choé niestety nie
pozbawiony uchybien. Uderza brak kilku waznych przegladowych pozycji polskojezycznych
(Gospodarka Migsna, Przemyst Spozywczy, Problemy Higieny i Epidemiologii), a takze to , ze
w  przegladzie autorstwa Pani mgr Miazek nie ma niestety ani jednej pozycji
niemieckojezycznej, zwlaszcza z crzasopisma branzowego Fleischwirtschaft, ktére
problematyka blonnika pokarmowego i preparatéw Vitacel w produktach miesnych
wielokrotnie sig¢ zajmowal.

Cel i zakres pracy (str. 32) zostaly sformulowane jasno, wskazujac na ambitny program
dobrze zaplanowanych badan obejmujacy oceng¢ wplywu dodatku wybranych preparatow
blonnika pokarmowego na wyrézniki jakosci modelowych, pasteryzowanych lub
sterylizowanych konserw wyprodukowanych z farszu o réznym stopniu rozdrobnienia.
Podwyzszenie zawartosci blonnika w badanych produktach podjeto z zamiarem wytworzenia
produktu z oswiadczeniem zywieniowym, a wigc, w swietle aktualnych i zatwierdzonych przez
rozporzadzenia unijne zapisow , traktowanych jako .Zrddlo blonnika pokarmowego”™ lub
produktow o , wysokief zawartosci blonnika pokarmowego ". W mojej opinii, sformulowanie
hipotezy badawczej w tym zakresie, z czego Autorka zrezygnowala, a nastepnie
szczegdlowych zadan badawczych ja weryfikujacych podniosloby przejrzystosé zamiarow
badawczych ocenianej pracy. Opis zakresu pracy w formie etapow pracy jest poprawny, choé¢
zakres badan przypisanych poszczegolnym etapom dos¢ chaotyczny. Sformulowanie tytulu
etapu 3 z uzyciem slow . konserw migsnych wytypowanych w Il etapie badan” , a takze .
najlepiej ocenionych sensorycznie”™ nie brzmi dobrze stylistycznie. W tym miejscu pojawia sie
tez pytanie dlaczego badania konserw pasteryzowanych zakoticzono juz po 4 miesigcach
przechowywania, jesli okres przechowywania takich konserw w opakowaniach metalowych moze
trwac az 9 miesiecy. Jak wowczas przedstawiataby sie jakos¢ badanych konserw z dodatkiem
preparatow blonnika ? - nie wiemy.

Podrozdziat 3.1. pt. Material do badan i metody badawcze (str. 35-47) zawiera
charakterystyki uzytych preparatéw blonnikowych, surowcéw migsnych i opis przygotowania
modelowych konserw, a takze wykaz zastosowanych metod badawczych. W moim
przekonaniu przejrzystosc tych informacji podniosloby wyrazniejsze wskazanie i rozdzielenie

tego co udostgpnia producent preparatow w deklaracjach produktowych (tabela 5 i 6) , od tego
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co Doktorantka wykonala w ramach wilasnych badan preparatow. Uzasadnienia wymaga
badanie 10 % zawiesiny wodnych preparatow blonnika, cho¢ w tej formie nie wprowadzano
ich do badanych konserw modelowych. W tabeli 5 ., preparat blonnika jeczmiennego, w
odniesieniu az do szesciu z jedenastu paramentéw ma zapis ,.brak danych” , a dla zadnego z
wybranych preparatéw blonnikowych nie ma np. informacji o gestosci nasypowej czy udziale
frakeji o réznym stopniu rozdrobnienia, dostepnych w charakterystykach preparatow z rodziny
Vitacel. Uderzajaco odmienna i nie skomentowana przez Autorke jest tez wysoka zawartosé
bialka w preparacie blonnika jeczmiennego — 18 % , podczas gdy wybrane do badan preparaty
blonnika pszennego i owsianego zawieraly tego skladnika nie wigcej niz 0.4 %.

Opisy poszczegoélnych metod badawczych uwazam za wystarczajace i zapewniajace
mozliwos¢ odtworzenia warunkow analityeznych w przypadku podjecia podobnych badan w
innym osrodku, scharakteryzowano tez, co wazne , precyzje stosowanych oznaczen w
przyjetych warunkach analitycznych. Z obowiazku recenzenta, prosze jednak o wyjasnienie
uwagi dotyczacej oznaczania zawartosci blonnika pokarmowego calkowitego w
akredytowanym laboratorium, cyt. ,Dokiadnosé otrzymanych wynikéw wynosita + 20%",
Zwracam tez uwage , e w opisie dotyczacym pomiaru skladowych barwy metoda odbiciows
(rozdzial 3.2.8) powinna , a nie ma jej, znalez¢ si¢ definicja z podaniem wzoru obliczenia
parametru A E | ktory, pozniej ( str. 80) jest przedmiotem rozwazan Autorki w odniesieniu do
badanych konserw.

Warto jednoczesnie zaznaczy¢, ze mgr inz. Joanna Miazek stusznie postuzyla sie w
analizie otrzymanych rezultatow badan metoda analizy wariancji, typowa dla doswiadczen
czynnikowych 1 wykorzystala do tego celu dostepne, odpowiednie i nowoczesne
oprogramowanie komputerowe.

Przechodzac do najwazniejszego rozdzialu omawiajacego wyniki, z satysfakeja
odnotowuj¢ duzg swobodg Autorki w analizie wplywu poszczegdlnych czynnikéw zmiennosei
zarowno w badaniach po$wigconych charakterystyce preparatow blonnikowych jak i badanych
konserw migsnych wytworzonych z ich dodatkiem. Doktorantka zgromadzita imponujaca iloéé
informacji zwigzanych z zaplanowanym doswiadczeniem i przyjetymi czynnikami
zmiennosci, przywolujac w merytorycznej dyskusji wiele wynikéw zebranych przez innych
autorow. Moim zdaniem umieszczona i wykorzystana w dyskusji wynikéw tabela 8 (str. 51)
powinna trafic jednak do przegladu literatury bo nie zawiera wynikéw badan wiasnych
Doktorantki, a zmiana kolejnosci niektorych akapitow zwigkszylaby przejrzystosé komentarza.
Za dobre rozwigzanie uwazam natomiast koncepcjg krotkiego podsumowania zamykajacego

kazdy ze zrealizowanych etapow badan.



Oceniane atrybuty jakosciowe zarowno preparatéw blonnikowych jak i modelowych
konserw poddanych zréznicowanej obrébee termicznej obejmowaly szeroki wachlarz waznych
parametrow technologicznych, wlasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych, w tym barwy
ocenianej instrumentalnie. Uzyskane przez Autorke wyniki sq wige wartosciowe zaréwno pod
wzgledem poznawczym jak i aplikacyjnym. Za szczegdlnie wazne uwazam te fragmenty
dyskusji , w ktorych Doktorantka podejmuje proby powiazania jakosci badanych przez siebie
konserw z takimi cechami charakteryzujacymi preparaty blonnikowe jak diugosé widkna,
stopien rozdrobnienia, zawartos¢ blonnika rozpuszczalnego i nierozpuszezalnego, a nawet, jak
wskazuja badania innych autoréw, takze wzajemne proporcje tych frakcji. To wazne bo
producenci potrafia nada¢ oferowanym preparatom wiasciwosci funkcjonalne coraz lepiej
dopasowane do asortymentu i rodzaju zywnosci wzbogacanej w blonnik, a technolodzy-
zoptymalizowac w ten sposob ich koncowa jakosc¢. Postep w tym zakresie dobrze ilustruje
tabela 8 przytoczona przez Autorke na stronie 51.

Na kilka kwestii szczegélowych chcialbym jednak zwrdcié uwage i poprosié o
skomentowanie:

- W opisanym doswiadczeniu zastosowano analiza jednoczynnikowa gdy tymczasem
czynnikow zmiennosci bylo wigcej tj (a) rodzaj preparatu (b) sposéb ogrzewania (c) sposéb
rozdrobnienia, a takze (d) seria produkcyjna z powtérzeniami. Analiza interakcji tak
rozbudowanego ukladu doswiadczenia jest oczywiscie trudna ale nie niemozliwa. Wybér
jednoczynnikowej analizy nie byl zlym rozwigzaniem ale utrudnil ocene wplywu serii
produkcyjnej na uzyskane wyniki, co odzwierciedliloby zmienno$¢ parametréw badanych
preparatow i konserw,

- Doktorantka do$¢ swobodnie omawia wyniki z czgstym przywolywaniem badan wykonanych
i opublikowanych przez innych autoréw co dobrze ilustruje Jej wiedze teoretyczna o
preparatach blonnikowych, ich wlasciwosciach i wplywie na jakosé¢ badanych konserw.
Dyskusyjne wydajg si¢ jednak sfomulowania ,wyniki koreluja z doniesieniami” (str. 69),
.podobne, a nawet zblizone wartosci” (str. 71) lub , spotyka sie wiele doniesien
potwierdzajacych™ (str. 74), jesli w cytowanych pracach analizowano ukiady doswiadczalne
dalece odmienne od badan zrealizowanych przez Doktorantke: cytowane prace dotycza
najczgsciej innych asortymentéw produktéw (kietbas parzonych, wyrobéw blokowych, wedlin
surowych) , innych celéw wprowadzania blonnika (np. substytucji thuszczu), odmienne byly
tez warunki wprowadzania i dawki preparatow blonnika; dyskusja otrzymanych wynikow

rzeczywiscie jest wtedy utrudniona, co zreszta slusznie Autorka wyraznie podkreslila ( str. 65)



- na str. 65 umieszczono rysunek 15 zatytulowany zawartoé¢ blonnika pokarmowego w
farszach migsnych , gdy tymczasem analizowano jego zwarto$é w gotowych konserwach |, z
kolei w tabeli 17 tytul informuje, ze wyniki przedstawiaja zawarto$¢ blonnika pokarmowego
ogolem w modelowych konserwach, cho¢ wewnatrz tabeli uzyto terminu ,farsz” ; pytanie
brzmi zatem czy i kiedy analizowano farsz , a kiedy cala zawarto$¢ konserwy ? te terminy nie
s34 Z pewnoscig synonimami;
- wszystkie modelowe konserwy wytworzone z blonnikiem jeczmiennym, jak wynika z
rysunku 15 i tabeli 17 , zawieraly, niezaleznie od metody obrobki cieplnej ponizej 3 %
blonnika ogélem, a wigc jedno z kryteridw oswiadczenia zywieniowego; czy analizowano w
warunkach przyjetych w pracy, czy spelnione moglo by¢ kryterium alternatywne tj. zawartosc
blonnika w przeliczeniu na 100 keal konserw-brakuje komentarza Autorki do tego waznego
spostrzezenia zwigzanego z celem pracy.
- dos¢ dyskusyjny wydaje si¢ pomiar aktywnosci wody badanych konserw w funkcji czasu ich
przechowywania ( etap Il ) ; nie jest dla mnie zaskoczeniem brak zmian tego parametru dla
farszy umieszczonych w hermetycznie zamknigtych metalowych opakowaniach przy tak
krotkim, zaledwie kilkumiesiecznym czasie przechowywania; prosze krétko wyjasni¢ motywy
tego oznaczenia z podaniem, kiory z czynnikow i dlaczego mdglby ewentualnie spowodowac
zmiang aktywnosci wody w przyjetych warunkach analitycznych ?

Inne, powazniejsze uchybienia i usterki, zauwazone w pracy, ktére, z obowiazku
recenzenta, uwazam za niezbgdne do skorygowania dotycza:

str. 13 , gdzie w tabeli 1 podajacej definicje blonnika pokarmowego pojawia si¢ slowo

.weglowodory”, cho¢ z calg pewnosicia powinno by¢ .weglowodany”; moim zdaniem,
zacytowane definicje mozna i nalezalo podac z zachowaniem chronologii czasowej od 2001 do
2010, a nie przypadkowo;
- str. 50 gdzie w zdaniu na temat zdolnosci do wiazania wody przez preparaty blonnikowe
pojawia si¢ informacja , moZe wachal sig w szerokich granicach™ , a powinno byé ,moze
wahac sie w szerokich granicach”
- spisu literatury, w ktorym powtdrzono pozycje literaturowe w trzech miejscach, tj. na str.
137 pozycje 40/41 i pozycje 49 /50 sa identyczne, identyczne sa tez pozycje 118 i 119 na
str.141.

Podsumowanie i wnioski z calej pracy ( str. 131) sa na ogol dobrze zredagowane i
zawieraja odpowiedzi na wszystkie sformulowane wczesniej cele i szczegolowe zadania
badawcze. Wnioski nr 9 i 10, w ktérym Autorka podkreéla odmiennosé¢ preparatu blonnika

Jgczmiennego, a nawet stwierdza niecelowos¢ uzywania tego preparatu w produkcji konserw
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migsnych skiania mnie do konkluzji, ze ten preparat i jego wplyw na jakoéé badanych konserw
mogt by¢ przedmiotem oddzielnego etapu i oméwienia w ramach zrealizowanej pracy. Z uwagi
na zawartos¢ beta-glukanu preparat BG 300 ma najwigkszy potencjal prozdrowotny, zatem
sformulowany przez Doktorantke postulat dalszych badan zwlaszeza w kierunku opracowania

nowych funkcjonalnych produktéw migsnych z jego udzialem uwazam za bardzo obiecujacy.

Uwagi koncowe

W podsumowaniu stwierdzam , ze przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz.
Joanny Miazek nie budzi zastrzezen merytorycznych jako rozprawa doktorska. Badania
zebrane w cyklu zaplanowanego do$wiadczenia technologicznego poglebiaja  dorobek
naukowy w zakresie dotyczacym mozliwosci wykorzystania preparatéw blonnika w produkeji
konserw migsnych. Sformulowane na podstawie badan stwierdzenia i wnioski dotyczace
zwlaszcza preparatu blonnika jeczmiennego maja duze znaczenie poznawcze, a jednoczesnie
sg wazne dla praktyki przemyslowej. Przedstawiona rozprawa stanowi oryginalne rozwiazanie
problemu, potwierdza ogolng wiedze teoretyczna Doktorantki w dyscyplinie technologii
zywnosci i Zywienia oraz Jej umiejgtnosé do samodzielnego prowadzenia pracy naukowej.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Joanny Miazek pt. . , Wplhw dodatku
preparatow blonnika na jakos¢ konserw migsnych ™ spelnia wymagania stawiane rozprawom
doktorskim zgodnie z Ustawg o stopniach naukowych i tytule naukowym (Ustawa z dnia 14
marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule naukowym w
zakresie sztuki, Dz. U. Nr 63, poz. 595 z pdzn. zm.). Stad wnioskuj¢ do Rady Nauk o

Zywnosci SGGW w Warszawie o dopuszczenie mgr inz. Joanny Miazek do dalszych etapéw

el (KW --
Prof. dr hab. Pimf onieczny

przewodu doktorskiego.
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