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RECENZJA

rozprawy doktorskie;
mgr inz. Dominiki Tolik-Karlikowskiej

p.t.: , Wplyw suplementacji paszy na profil kwaséw tluszczowych i wybrane wyrézniki

jakoSci pasztetéw z watrobg strusi”

zrealizowanej pod kierunkiem promotora prof. dr hab. inz. Mirostawa Stowiniskiego
w Katedrze Technologii Zywno$ci, na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie
oraz promotora pomocniczego dr inz. Ewy Polawskiej w Zakladzie Genomiki

i Bioréznorodnosci Instytutu Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzebcu

Recenzje wykonano na podstawie pisma Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci,
prof. dr hab. Mirostawa Stowiniskiego, z dnia 11 lipca 2018 r., zgodnie z uchwala Rady
Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia
6 lipca 2018 r.

Uwagi wstepne

W wielu krajach, w tym takze w Polsce, wzrasta zainteresowanie miesem strusi.
Konsumenci postrzegaja je jako surowiec o wysokiej wartosci odzywezej i dietetycznej,
pozadanych cechach sensorycznych, pozyskany od ptakoéw korzystajacych z wybiegéw lub z
produkcji ekologicznej. Producenci migsa i wyroboéw natomiast poszukuja nowych surowcow
i technologii w celu przyciggnigcia i zadowolenia konsumenta. Konsekwencjg jest

zainteresowanie naukowcOw migsem tego gatunku zwierzat. Prowadzone do tej pory badania
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wskazujg, ze migso strusi charakteryzuje sie m. in. duzg zawartoscia biatka, niska
cholesterolu, malg kalorycznoscia i korzystnym profilem kwaséw tluszczowych.

Podkresli¢ nalezy, ze migso pozyskane ze strusi jest drogie, co wynika m. in. z niskiej
wydajnosci rzeznej, przy czym w Polsce stwierdza sie nizsze uzyski niz podawane w
literaturze swiatowej. Poprawe efektéw ekonomicznych, jak sugeruje Doktorantka, mozna by
uzyska¢ poprzez wykorzystanie watroby strusia, ktora obecnie jest traktowana jako surowiec
odpadowy, w produkcji konserw migsnych typu pasztet. W poréwnaniu do watroby kurczat
watroba strusia zawiera m. in. mniej biatka i wiecej nasyconych kwaséw thuszczowych.
Sktad chemiczny, profil kwaséw tluszczowych, wartoé¢ odzywcza czy wlasciwosci
technologiczne migsa/podrob6w sg uwarunkowane wieloma czynnikami, w tym sposobem
zywienia, dlatego badania uwzgledniajace wplyw sposobu zywienia na jako$¢ surowca
powinny by¢ caly czas prowadzone i ukierunkowane na zwiekszenie zawartosci kwasow
PUFA, zwlaszcza n-3.

Doktorantka za cel pracy postawila sobie ocene wplywu suplementacji paszy
nasionami Inu oraz nasionami Inu i zielonkg z lucerny na jako$é watréb strusi oraz
mozliwos¢ wykorzystania tych watréb w produkcji pasteryzowanych i sterylizowanych
konserw migsnych typu pasztet.

Zagadnienia prezentowane w recenzowanej pracy sg aktualne i interesujace z punktu
widzenia nauki o migsie oraz technologii miesa i mogg mie¢ zastosowanie praktyczne. Pani
mgr inz. Dominika Tolik-Karlikowska przeanalizowata wplyw zywienia strusi na
podstawowy sktad chemiczny, zwarto$¢ cholesterolu i profil kwaséw thuszczowych watroby
Swiezej oraz po 2, 4 i 6 miesigcach zamrazalniczego przechowywania oraz ocenila jako$¢
wyprodukowanych z nich konserw. Wybor tematyki uwazam za trafny i aktualny z uwagi na
to, ze przeprowadzone badania moga przyczyni¢ si¢ do wykorzystania surowca odpadowego
o stosunkowo wysokiej wartosci odzywczej w produkcji konserw miesnych. Tym samym
zwigkszy sie ich asortyment i prawdopodobnie zainteresowanie konsumentéw, zmniejszona
zostanie réwniez ilo$¢ surowca odpadowego. Podkre§li¢ nalezy, ze znaczna cze$¢ badan
ukierunkowana jest obecnie na produkty jak najmniej przetworzone i w zakresie tradycyjnego
utrwalania (konserwy) literatura jest stosunkowo ograniczona, podobnie jak w zakresie

wykorzystania podrobéw pozyskanych ze strusi.

Ocena formalna pracy
Otrzymana do recenzji praca doktorska mgr inz. Dominiki Tolik-Karlikowskiej, p. t.:
»Wplyw suplementacji paszy na profil kwaséw thuszczowych i wybrane wyrézniki jakosci
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pasztetow z watroba strusi” zawiera 147 numerowanych stron, w tym wykaz 131 zrédlowych
materialdw bibliograficznych, 28 tabel oraz 22 rysunki. Struktura pracy jest typowa dla
eksperymentalnych rozpraw doktorskich i zawiera strone tytulows, podziekowania,
oswiadczenie promotora pracy, oswiadczenie autora pracy, streszczenie w jezyku polskim i
angielskim, spis tresci oraz rozdziaty: Wstgp (1 strona), Przeglgd literatury (21 stron), Cel i
zakres (1 strona), Material i metody (9 stron), Wyniki i dyskusja (93 strony), Stwierdzenia i
wnioski (2 strony), Spis literatury (11 stron). Na koncu pracy umieszczono, Aneks (36 tabel),
Czgs¢ 1l — Wykaz osiggniec doktoranta oraz zgode Doktorantki na udostepnienie pracy w
czytelniach Biblioteki SGGW. Rozprawa zostala przygotowana z nalezyta starannoscia i

wskazuje na dobrg orientacje¢ Doktorantki w zakresie poruszanych zagadnief.

Ocena merytoryczna pracy

Sformutowany przez Doktorantke tytul pracy jest zwiezly i odpowiada tresciom
zawartym w pracy doktorskiej. We wstgpie Autorka uzasadnita zasadno$¢ podjetych badan, {j.
probe wykorzystania watrdb strusich, stanowigcych do tej pory surowiec odpadowy, do
produkcji konserw migsnych typu pasztet. W przegladzie literatury przedstawita zagadnienia
dotyczace konserw migsnych (definicje, podzial, znaczenie obrébki cieplnej, surowce
wykorzystywane w produkcji pasztetéw) oraz mozliwos¢ wpltywu na skiad chemiczny i
jakos¢ surowecéw migsnych (profil kwaséw thuszczowych, zawartosé cholesterolu, witamin,
sktadnikéw mineralnych), ze szczegblnym uwzglednieniem miesa strusi. Doktorantka
podkresla jednoczesnie, ze zastosowanie w skladzie recepturowym surowca o wysokiej
wartosci odzywczej moze przyczyni¢ sie takze do poprawy jakosci konserw typu pasztet.
Pasztety naleza do stosunkowo tanich wyrobéw migsnych i, jako zywno$é o duzym stopniu
przetworzenia (konserwy), postrzegane sa przez konsumentéw jako gorszy asortyment.
Interesujace jest czy poprawa ich jakosci poprzez zywienie zwierzat pasza suplementowana
oraz wykorzystanie surowca odpadowego (watroby) wplynie na cene gotowego wyrobu.

Dokonany przeglad literatury wystarczajaco uzasadnia podstawowy cel podjetych
badan, tj. ,.,0kreslenie mozliwosci wykorzystania wqtréb strusi, pochodzgcych od zwierzqgt
roznych grup zywieniowych, w produkcji pasteryzowanych i sterylizowanych konserw bypu
pasztet”. Cel pracy zostal jasno sprecyzowany i podzielony na pieé czesci. Doktorantka
przedstawila takze zakres pracy. Czg$¢ teoretyczna zostala opracowana na podstawie
prawidlowo dobranych materiatéw zrédtowych.

W rozdziale Material i metody Autorka opisata sposéb chowu i zywienie strusi,

z ktérych pozyskiwano watroby do produkcji pasztetéw. Ustalono trzy grupy zywieniowe,



w jednej z nich zwierzgta zywiono pasza zawierajacg m. in. zielonke z lucerny, w ilosci 2% w
stosunku do masy ciata. Nie jest doprecyzowane czy skiad paszy ustalany byt jednorazowo,
na podstawie masy ciata po 5 mies. zywienia mieszankg ,,starter” czy tez w miare przyrostu
masy zwigkszano w paszy dodatek zielonki z lucerny. W dalszej czesci Doktorantka opisata
sposOb postepowania ze zwierzgtami przed ubojem, warunki uboju oraz sposéb pobierania i
przechowywania watréb. W tym rozdziale (str. 35'?) podano, ze watroby schtadzano (bez
podania temperatury) lub zamrazano do -20°C. W Zakresie pracy (317) temperature mrozenia
okreslono jako -22°C. Nie jest to duza réznica, ale prosze o uscislenie. W dalszej kolejnosci
przedstawiony zostat skfad recepturowy pasztetéw i proces produkeji. Doktorantka okresla
warunki sterylizacji jako 40 min./121°C i F¢>3. Prositabym o wyjasnienie, czy podczas
sterylizacji wyznaczano warto$¢ Fo: jesli tak — jaka dokladnie osiagnela wartosé, jesli nie —
skad wiadomo, ze Fp>3 ?

Metody analityczne zostaty wiasciwie dobrane i opisane. Wyniki badan opracowano
statystycznie (StatGraphics 7.1), istotno$¢ réznic okreslono na podstawie testu Tukey’a, przy
zalozonym poziomie istotnosci o < 0,05.

Wyniki otrzymane w ramach poszczegélnych etapéw badan zostaly szczegdlowo
opisane oraz pordwnane z wynikami opublikowanymi w literaturze polskiej i zagraniczne;.

W pierwszym etapie badan mgr inz. Dominika Tolik-Karlikowska ocenila wplyw
zywienia strusi (pasza standardowa-S, wzbogacona nasionami Inu-L oraz nasionami Inu i
zielonkg z lucerny-L+LU) na podstawowy sklad chemiczny, zawartos¢ cholesterolu i profil
kwas6w tluszczowych watréb, bezposrednio po schtodzeniu oraz po 2, 4, i 6 miesiacach
zamrazalniczego przechowywania. Wyniki poréwnala z wynikami uzyskanymi podczas
analogicznej oceny watréb kurczat, zakupionych u lokalnego producenta. Doktorantka
wykazala, ze sposob zywienia strusi nie wplynat statystycznie istotnie na podstawowy sklad
chemiczny oraz zawartos¢ cholesterolu w badanych watrobach, ale zamrazalnicze
przechowywanie zmniejszalo zawarto$§¢ cholesterolu w probkach. Stwierdzita natomiast
wigkszg zawartos$¢ thuszezu i mniejsza wody w watrobach strusich w poréwnaniu do watréb
kurczat. Przedstawione wyniki wykazaty réznice w profilu kwaséw thuszezowych watroby
strusi zywionych pasza standardowa i kurczat. Podczas 6 miesiecy zamrazalniczego
przechowywania w tluszczu watréb kurczat zmniejszata sie YPUFA oraz PUFA/SFA,
zaleznosci takiej nie zaobserwowano w przypadku thuszczu watrb strusi.

Watroby strusi z réznych grup zywieniowych zostaly wykorzystane do produkcji
pasteryzowanych i sterylizowanych konserw typu pasztet. Po produkcji pasteryzowane

pasztety przechowywano w temperaturze 4-6°C. Po 24 godzinach oraz 2 miesigcach oceniony
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zostal wplyw zastosowania w skladzie recepturowym watrob réznego pochodzenia na
podstawowy sklad chemiczny, zawarto$é cholesterolu, profil kwaséw thuszczowych,
wyrézniki jakosci technologicznej (instrumentalny pomiar barwy, ilogé wycieku cieplnego,
sila penetracji) oraz sensorycznej gotowego wyrobu. Na podstawie uzyskanych wynikoéw
Doktorantka stwierdzita, ze wykorzystanie w produkcji pasztetow watroby strusi zywionych
pasza z udziatem nasion Inu (L) oraz nasion Inu i lucerny (L+LU) wplynelo na profil kwaséw
tluszczowych, m. in. pozwalato na utrzymywanie statego poziomu » SFA, podczas, gdy w
pasztetach S i D zawartos¢ nasyconych kwaséw thuszczowych wzrastala podczas
przechowywania. Suplementowanie paszy nie zmienialo istotnie sktadu chemicznego,
zawartosci cholesterolu, jak rowniez ilosci wycieku cieplnego i sily penetracji. Pewne réznice
W ocenie niektérych wyrdznikéw jakosci sensorycznej nie wplynely istotnie na ogolna
pozadalno$¢ wyrobu. Zastosowanie watroby kurczat zwigkszato udziat barwy czerwone;j.

Konserwy sterylizowane przechowywano natomiast w temperaturze pokojowej (21-
23°C) i po uptywie 24 godzin oraz 3, 6 i 9 miesiecy wykonywano oznaczenia takie, jak w
konserwach pasteryzowanych. Podobnie jak w przypadku konserw pasteryzowanych
pochodzenie watréb nie wplywalo na podstawowy sktad chemiczny badanych prébek.
Przedstawione wyniki nie wykazaty wptywu pochodzenia watréb na zawarto$é cholesterolu,
natomiast stwierdzono istotne zmniejszenie si¢ jego udzialu w wyrobach po 9 miesigcach
przechowywania. Doktorantka thumaczy ten fakt utlenianiem sie cholesterolu i sugeruje, ze
proces ten moze by¢ nastepstwem zastosowania wysokiej temperatury (93%). Nalezy jednak
zwrdci€ uwage, ze podczas pasteryzacji konserw temperatura ogrzewania byla znacznie
nizsza niz podczas sterylizacji, co sugerowaloby mniejszy stopiefi utlenienia i wigksza
zawartos¢ cholesterolu w konserwach pasteryzowanych. Poréwnanie wynikéw, uzyskanych w
terminie ,,0” (rys. 7 i 13) wskazuje jednak na wigksza zawartos¢ tego zwiazku w probkach
konserw sterylizowanych. Pochodzenie watroby nie wplywalo na sume nasyconych oraz
Jedno- i wielonienasyconych kwaséw thuszezowych w produktach. Niekorzystnym efektem
suplementacji paszy nasionami Inu i zielonkg z lucerny byl wzrost proporcji kwaséw
thuszezowych n-6/n-3. Na podstawie przeprowadzonych badan pani mgr inz. Dominika Tolik-
Karlikowska nie stwierdzita wplywu suplementacji paszy na jasno$é i udziat barwy
czerwonej, a takze na ilo$¢ wycieku cieplnego i site penetracji. Dodatek do paszy nasion Inu
polepszal barwe, zapach, konsystencje i smarowno$é pasztetu sterylizowanego. Pod
wzgledem ogélnej pozadalnosci najlepiej ocenione zostaly wyroby, zawierajace w swoim
sktadzie watrobe strusi, zywionych pasza standardows.

W ostatnim etapie Doktorantka poréwnata jakosé pasztetéw doswiadczanych



w zaleznosci od sposobu obrobki cieplnej (pasteryzacja/sterylizacja). Uzyskane wyniki nie
wykazaly wplywu parametréw ogrzewania na podstawowy skiad chemiczny, zawarto$é
cholesterolu, parametry barwy, jak réwniez sume SFA, MUFA i PUFA. Na zblizonym
poziomie utrzymywata si¢ takze proporcja kwaséw n-6/n-3 oraz PUFA/SFA. Jedynie w
pasteryzowanych konserwach z udzialem watréb strusi, zywionych paszg standardows ilo$é
wycieku cieplnego byla istotnie nizsza niz w sterylizowanych o tym samym skladzie.
Pasteryzowane pasztety, zawierajace watrobe strusi, zywionych pasza z udzialem nasion Inu
charakteryzowaly sig istotnie wyzszg sita penetracji w poréwnaniu do sterylizowanych. Ocena
sensoryczna nie wykazala wplywu rodzaju obrobki termicznej na ogélng pozadalnosé
sensoryczna.

Na podstawie przeprowadzonych badan Doktorantka sformulowata 14 stwierdzen i
wnioskéw. Pominetabym punkt 12 i 13, poniewaz nie s3 to stwierdzenia czy wnioski,
wynikajgce z przeprowadzonych badan. W pracy nie oznaczano ani stopnia karmelizacji
glikogenu zawartego w watrobach, ani stopnia uptynnienia thiszczu podczas obrébki cieplnej
i zwigzanego z tym jego rozmieszczenia w produkcie (stopien uplynnienia nie jest
jednoznaczny z iloscig wycieku cieplnego).

Wykorzystana w pracy literatura obejmuje 131 pozycji, z czego prawie 70% stanowia
publikacje obcojezyczne, a 40% publikacje z ostatniej dekady. Swiadczy to o znajomosci i

cigglym $ledzeniu omawianego zagadnienia przez Doktorantke.

Ocena edytorskiego przygotowania pracy oraz uwagi szczegélowe

Moje uwagi dotycza sposobu opisu tabel i wykreséw. Uwazam za zbedne wyjasnienia
pod tabelami i rysunkami: ,,0, 2, 4, 6 — czas przechowywania (miesigce)”, skoro stosowne
oznaczenia znajdujg si¢ w tabelach i na rysunkach (legenda). Opis rysunku 1 ..a, b — Wphw
pochodzenia waqtroby na jej podstawowy sklad chemiczny ...” oraz ,A, B — Wplyw czasu
przechowywania wqtroby o réznym pochodzeniu na jej podstawowy sktad chemiczny ...” nie
zgadza sig z tytutem tego rysunku: ,, Wphw ... na zawartosé cholesterolu”.

Uwazam takze, ze stwierdzenia typu ,,Pomimo braku istotnych statystycznie roznic,
mozna stwierdzi¢ iz ...” (np. 5117) sg bezzasadne. Analiza statystyczna zostala wykonana w
celu okreslenia czy roznice sa istotne czy nie i tak powinno sie interpretowaé wyniki.
Przedstawiona do recenzji dysertacja jest calo$ciowo bardzo starannie i poprawnie
przygotowana. Stwierdzitam jedynie nieliczne bledy literowe i stylistyczne (np. 161, 5013, 68%,
1293).



Whiosek koncowy

Rozprawa doktorska mgr inz. Dominiki Tolik-Karlikowskiej stanowi oryginalne
opracowanie naukowe dotyczace mozliwosci wykorzystania watroby strusia, stanowiacej
obecnie surowiec odpadowy, w produkcji konserw miesnych. Podjete przez Doktorantke
badania s uzasadnione, cel pracy zostat sformutowany prawidlowo i w pelni zrealizowany.

Mgr inz. Dominika Tolik-Karlikowskia prawidlowo opisala i przeanalizowala
uzyskane wyniki, porownujac je z wynikami prezentowanymi przez innych autoréw.

W recenzji przedstawilam pewne niedociggniecia, ktére nie umniejszaja wartosci
pracy. Uwagi przedstawilam z mysla, Zze moga by¢é pomocne Doktorantce w przygotowaniu
materiatu do publikacji. By¢ moze nie ze wszystkimi Autorka pracy sie zgadza.

Przedstawiona do oceny dysertacja spetnia warunki okreslone w art. 13 ust. 1 ustawy z
dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595 z p6zn. zm.).

Stawiam wniosek do Rady Wydzialu Nauk o Zywnoéci, Szkoly Gldéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie mgr inz. Dominiki Tolik-

Karlikowskiej do dalszego postepowania w przewodzie doktorskim.



