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RECENZJA

rozprawy doktorskiej
mgr inz. Dominiki Tolik-Karlikowskiej
pod tytulem
» Wplyw suplementacji paszy na profil kwasow tluszczowych i wybrane
wyrozniki jakoSci pasztetéw z watrobg strusi”

wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. Mirostawa Stowifiskiego oraz promotora
pomocniczego dr inz. Ewy Potawskiej w Katedrze Technologii Zywnosci Wydziatu Nauk
0 Zywnosci Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Opracowanie oceny jest uzasadnione decyzja Rady Wydzialu Nauk o Zywnosci Szkoly
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 6 lipca 2018 roku o powierzeniu
recenzji rozprawy doktorskiej

Kryteria formalno prawne:
Ocene wykonano w oparciu o:

. Ustawe z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. z 2014 r. poz. 1852 ze zm.)

. Ustawg z dnia 18 marca 2011 r. o zmianie ustawy — Prawo o szkolnictwie wyzszym,
ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie
sztuki oraz o zmianie niektérych innych ustaw (Dz. U. z 2011 r. Nr 84, poz. 455, Nr 112,
poz. 654, z 2012 r. poz. 1544)

. Rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 19 stycznia 2018 roku
w sprawie szczegdlowego trybu i warunkéw przeprowadzania czynnosci w przewodzie
doktorskim, w postepowaniu habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu
profesora (Dziennik Ustaw RP z dnia 30 stycznia 2018 , poz. 261)

Oswiadczenie: O$wiadczam, ze nie posiadam wspdlnego dorobku publikacyjnego oraz
wspllnych prac badawczych z mgr inz. Dominikg Tolik-Karlikowska.

s Jpld

Recenzja dokonana zostala na podstawie dostarczonych materialéw obejmujacych:

1. Maszynopis pracy doktorskiej pt.: ,,Wplyw suplementacji paszy na profil kwasow
tluszczowych i wybrane wyréiniki jakoSci pasztetéw z watroba strusi® z
oswiadczeniami Promotora i Autorki pracy

2. Wykaz osiaggnie¢ Doktorantki




Przedstawiony maszynopis rozprawy doktorskiej zostal przygotowane zgodnie z
wymaganiami okreslonymi w Ustawie i Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego i umozliwia wykonanie recenzji.

Rozprawe doktorska  stanowi maszynopis liczacy 147 stron, ze streszczeniami w
Jezyku polskim i angielskim, aneks (53 strony) zawierajacy wyniki i obliczenia statystyczne
oraz wykaz osiggnig¢ naukowych Doktorantki (3 strony). Rozprawa doktorska zostata
napisana w oparciu o badania przeprowadzone w Katedrze Technologii Zywnosci Wydziatu
Nauk o Zywnosci Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz w Instytucie
Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzebcu.

Analiza rozprawy doktorskiej upowaznia recenzenta do stwierdzenia, ze rozprawa doktorska
mgr inz. Dominiki Tolik-Karlikowskiej pod tytutem ,, Wplyw suplementacji paszy na
profil kwaséw tluszczowych i wybrane wyrézniki jako$ci pasztetéw z watrobg strusi”
odpowiada warunkom rozprawy doktorskiej.

Uzasadnienie

Mgr inz. Dominika Tolik-Karlikowska w swoich badaniach zajela sie
wykorzystaniem podrobéw (watrdb) strusi w produkcji konserw typu pasztet oraz wptywem
suplementacji paszy na profil kwaséw tluszczowych watroby strusi i wybrane wyrézniki
jakosci konserw typu pasztet z watroba strusi, pasteryzowanych lub sterylizowanych. Celem
badan byto:

e Okreslenie wptywu suplementacji pasz nasionami Inu i zielonkg z lucerny na jakos¢
watrdb strusi,

» Okreslenie wptywu czasu przechowywania na jako$¢ watrdb strusi i kurczat,

e Poréwnanie wyréznikow jakosci watrdb strusi i kurczat,

 Okreslenie wplywu zastosowania watréb strusi pochodzacych od ptakéw z réznych
grup zywieniowych na jakos¢ pasztetoéw pasteryzowanych lub sterylizowanych,

o Okreslenie wplywu wysokosci temperatury obrébki termicznej (pasteryzacja lub
sterylizacja) oraz czasu przechowywania (pasztety pasteryzowane w warunkach
chlodniczych przez 24 godziny i 2 miesigce, natomiast pasztety sterylizowane w
temperaturze 21-23°C przez 24 godziny, 3, 6 i 9 miesiecy) na jako$¢ pasztetdw
wyprodukowanych z udziatem watrob strusi lub watrdb kurczat.

Zakres prac obejmowat:

e Okreslenie podstawowego skiadu chemicznego, zawartoéci cholesterolu oraz profilu
kwasow tluszczowych watrob strusi i kurczat po 24 godzinach od uboju oraz po 2, 4
i 6 miesigcach przechowywania w stanie zamrozonym (temperatura -22 °C),

» Wykonanie czterech wariantow pasztetow (zawierajace watrobe kurczat lub watroby
strusi z trzech grup zZywieniowych),

° Wykonanie analiz chemicznych, fizycznych i sensorycznych pasztetow
pasteryzowanych lub sterylizowanych i przechowywanych: 24 godziny i 2 miesiace
w warunkach chiodniczych (pasztety pasteryzowane), 24 godziny, 3, 6 i 9 miesiecy
w temperaturze pokojowej (pasztety sterylizowane).

Badania przeprowadzono na optymalnej dla wykonania badan naukowych liczebnosci
materiatu.

Watroby strusie pochodzity od 60 ptakéw, ubitych w 12 miesiacu zycia, przy masie ciata
96.3+5,5kg. Strusie przez pierwsze 5 miesiecy zycia byly Zywione mieszanka ,starter”, a
nastgpnie zostaly podzielone na 3 grupy rézniace sie miedzy soba rodzajem zadawanej paszy
(mieszanka kontrolna lub mieszanka z 4% udzialem nasion lnu lub mieszanka z 4%



udzialem nasion Inu oraz dodatek lucerny w ilosci 2% w/s masy ciata). Watroby strusie i
watroby kurczat mrozono i przechowywano do czasu produkcji pasztetow i wykonania
odpowiednich analiz (0, 2, 4 lub 6 miesiecy). Konserwy typu pasztet wykonano w warunkach
laboratoryjnych wedtug podanej w pracy (standardowej) receptury i poddano pasteryzacji lub
sterylizacji, a nastgpnie pasztety pasteryzowane przechowywano w warunkach chtodniczych
a pasztety sterylizowane przechowywano w temperaturze pokojowej. W watrobach i w
pasztetach po kazdym zatozonym w do$wiadczeniu terminie przechowywania oznaczono
podstawowy sktad chemiczny, profil kwaséw ttuszczowych, zawartosé cholesterolu. Ponadto
w pasztetach okreslono ilo$¢ wycieku po obrobcee termicznej, site penetracji oraz parametry
barwy. Przeprowadzono réwniez ocene sensoryczng pasztetow. Uzyskane wyniki poddano
analizie statystycznej.

Najwazniejszym wnioskiem z przeprowadzonych badan jest stwierdzenie, Ze uzyskane w
pracy pasztety z udzialem surowca odpadowego jakim jest watroba strusi, mogg stanowi¢
nowy i atrakcyjny produkt na rynku. Watroby strusi ze wzgledu na korzystny sktad
chemiczny i profil kwaséw tluszczowych oraz brak negatywnego wplywu na jako$é
sensoryczng produktow mogg by¢ z powodzeniem stosowane w produkcji konserw typu
pasztet. Interesujgcym wnioskiem z prowadzonych badan jest stwierdzenie, ze udzial w paszy
dla strusi nasion Inu nie wplynat istotnie na sktad chemiczny, zawartosé cholesterolu,
zawarto$¢ nasyconych i jednonienasyconych kwasow thuszczowych w ttuszczu watréb tych
zwierzat. Widoczna byla jedynie tendencja do wigkszej zawartosci wielonienasyconych
kwaséw tluszczowych w thiszczu watréb strusi. Podwaza to sens dodatku nasion lnu do
mieszanek tresciwych lub ewentualnego natluszczania mieszanek dla strusi olejem Inianym i
stosowania takich pasz w zywieniu strusi przez 7 miesiecy. Badania nie wykazaty istotnego
wplywu wysokosci temperatury obrobki termicznej na sklad chemiczny oraz sume
nasyconych, jednonienasyconych i wielonienasyconych kwaséw thuszczowych w pasztetach
sterylizowanych i pasteryzowanych. Interesujaca jest réwniez obserwacja, Ze pasztety z
watrobg strusi, zywionych mieszanka tresciwa z udzialem nasiona Inu oraz zywionych
mieszanka treSciwg z udzialem nasiona Inu i dodatkiem zielonki z lucerny, byly bardziej
stabilne pod wzgledem utleniania si¢ wielonienasyconych kwaséw thuszczowych
zachodzacego na skutek zastosowania wyzszej temperatury obrobki termiczne;.

Do przeprowadzonych badan, zastosowanych metod badawczych i statystycznych nie
mam zastrzezen. Badania s3 innowacyjne a pomyst wzbogacenia rynku przetworéw migsnych
o konserwy typu pasztet z udzialem watréb strusi oraz zagospodarowanie podrobéw (watrdb)
strusi uwazam za interesujace i wazne. Zastosowano najnowsze metody badawcze.
Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska mgr inz. Dominiki Tolik-Karlikowskiej liczy
147 stron maszynopisu ze streszczeniami w jezyku polskim i angielskim, aneks (53
strony) zawierajacy wyniki i obliczenia statystyczne oraz wykaz osiagnie¢ Doktorantki
(3 strony)

Strona 3 zawiera stosowne o$wiadczenia Promotora i Autorki rozprawy doktorskiej.
Strony 5 i 6 zawierajg streszczenia pracy i stowa kluczowe w jezyku polskim i
angielskim a na stronie 7 zamieszczono spis tresci. Krétki wstep (1strona) oraz
syntetyczne uzasadnienie podjecia tematu pracy doktorskiej w oparciu o dane
literaturowe (21strony) wprowadzajg czytelnika w tematyke rozprawy. Kolejna 1
strona to szczeg6towy cel pracy i zakres pracy. Mozna bylo w tym miejscu postawié
hipotezy badawcze. Rozdziat Materiat i metody liczy 9 stron i zawiera szczegétowa
charakterystyke materialu badawczego, opis metod badawczych oraz analizy
statystycznej uzyskanych wynikéw. Na kolejnych 93 stronach w rozdziale Wyniki i
dyskusja, Autorka w sposéb syntetyczny oméwila i przedyskutowata w oparciu o
dostgpng literature uzyskane wyniki. Rozdziat Stwierdzenia i wnioski (2 strony)
zawiera 14 stwierdzen i wnioskéw wynikajacych z pracy. Rozdziat Spis literatury (11



stron) to 131 pozycji literaturowych zamieszczonych w pracy. Kolejne 53 strony to
aneks zawierajacy wyniki i obliczenia statystyczne. Prace konczy wykaz osiggnieé
naukowych Doktorantki (3 strony).

Rozprawa doktorska Pani mgr inz. Dominiki Tolik-Karlikowskiej ma charakter
aplikacyjny, gdyz uzyskane wyniki badan pozwalajg okresli¢ wplyw zastosowania dodatku
nasion Inu i zielonki z lucerny na jako$¢ watrdb strusi. Szczegdlnie interesujacym aspektem
ocenianej rozprawy doktorskiej jest proba wykorzystania podrobow (watrdb) strusi do
produkcji konserw typu pasztet, okreslenie wptywu czasu przechowywania na jako$¢ watrdb
strusi i kurczat, okreslenie wplywu wysokosci temperatury obrébki termicznej (pasteryzacja
lub sterylizacja) oraz czasu przechowywania na jako$¢ pasztetéw wyprodukowanych z
udziatem watrdb strusi lub watrob kurczat. Praktycznie poza badaniami zespotu J. Fernandez-
Lopez brak doniesien na temat wykorzystania watréb strusich w produkcji wyrobow
miesnych.

Rozprawa doktorska zostata bardzo dobrze opracowane i napisane. Drobne potkniecia
jezykowe (np. strona 133 ,.... byly bardziej stabilne pod wzgledem utleniania sie
wielonienasyconych kwasow tluszczowych oraz kwaséw z rodziny n6 ....” (kwasy z rodziny
n6 to réwniez wielonienasycone kwasy ttuszczowe) nie umniejszajg wartosci pracy.

Z funkcji recenzenta i w ramach polemiki naukowej chcialbym Autorce zadaé¢ nastepujace
pytania:

1. Jaki jest aspekt ekonomiczny zastosowania nasion Inu w zywieniu strusi?

2. Czy konieczne bylo zywienie strusi mieszankg tresciwg z udzialem nasion Inu przez 7
miesigcy, biorac pod uwage szybkie zmiany profilu kwaséw tluszczowych na drodze
zywieniowej u ptakéw?. Uwazam, ze 4-6 tygodniowe stosowanie takiej mieszanki
daloby taki sam efekt.

3. Jezeli udzial w paszy dla strusi nasion Inu nie wplynat istotnie na sktad chemiczny,
zawarto$¢ cholesterolu, zawarto$¢ nasyconych i jednonienasyconych kwasow
tluszczowych, a widoczna byla jedynie tendencja do wiekszej zawartosci
wielonienasyconych kwaséw tluszczowych w ttuszczu watrdb strusi to lepszy efekt
uzyskano by dodajac oleju Inianego do pasztetow z udziatem watrdb strusi zywionych
standardowa mieszanka tresciwa (prosciej i taniej).

4. We wstepie rozprawy Autorka nie odniosta sie¢ do sytuacji w hodowli strusi w Polsce
(wielkos¢ produkcji, skala produkcji watrdb, dotychczasowe wykorzystanie podrobow
strusi). Prosze o odniesienie si¢ do tego zagadnienia w trakcie publicznej obrony.

5. Autorka w pracy wielokrotnie uzywa okre$lenia ,,utlenianie sie¢ wielonienasyconych
kwaséw tluszczowych”. Wskazane byloby oznaczenie podstawowych wskaznikow
dotyczacych jakosci tluszezu i stabilnosci oksydacyjnej pasztetéw po dlugotrwatym
przechowywaniu watréb (liczba kwasowa, liczba nadtlenkowa, wskaznik TBARS).

6. Czym podyktowane bylo przechowywanie pasztetow sterylizowanych w temperaturze
pokojowej 21-23°C przez diugi okres 3, 6 i 9 miesiecy. Raczej zywnosci (nawet w
postaci konserw) nie przechowuje si¢ w temperaturze pokojowej przez tak dhugi okres
czasu. Ponadto gratuluje odwagi osobom panelu sensorycznego oceniajgcym
konserwe typu pasztet po 3, 6 czy 9 miesigcach przechowywania w temperaturze
pokojowe;j.

7. Opisujac analize statystyczna wynikéw Autorka pisze, ze przeprowadzono analize
statystyczng  stosujac  jednoczynnikowa analize  wariancji. = Zastosowanie
dwuczynnikowej (grupa zywieniowa X czas przechowywania) lub trzyczynnikowej
(grupa zywieniowa X czas przechowywania X rodzaj obrobki termicznej) byltoby
bardziej zasadne (wystapienie ewentualnych korelacji). Ponadto zaznaczanie
istotnosci r6znic pomigdzy S$rednimi, duzymi literami dla p<0,05 jest mylace
(oczywiscie nalezy czyta¢ wyjasnienie pod tabelami).



8. Co Autorka miata na mysli piszac we wniosku 14 ,,.... a takze ograniczy¢ obcigzenie
srodowiska zwiazane z produkcjg zwierzat i obrotem poubojowym™?

Pomimo drobnych uwag, przedstawiong do oceny prace doktorskg uwazam za bardzo dobra
rozprawe naukowa o charakterze aplikacyjnym. Badania i wyniki dotyczace innowacyjnego
produktu jakim jest konserwa typu pasztet pozwolg zagospodarowaé watroby strusi.
Zaréwno Autorce pracy Pani mgr inz. Dominice Tolik-Karlikowskiej jak i Promotorowi
pracy Panu prof. dr hab. Miroslawowi Slowinskiemu oraz Promotorowi pomocniczemu
Pani dr inz. Ewie Polawskiej chcialbym pogratulowaé pomystu, determinacji i odwagi w
realizacji ciekawego, innowacyjnego ale trudnego tematu, prowadzonych badaniach i
realizacji pracy doktorskiej.

Whiosek koncowy

Reasumujac, przedlozona do oceny rozprawa doktorska Pani mgr inz. Dominiki Tolik-
Karlikowskiej pod tytulem ,,Wplyw suplementacji paszy na profil kwaséw thuszczowych i
wybrane wyrézniki jakoSci pasztetéow z watrobg strusi” odpowiada warunkom
sprecyzowanych w Ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i
tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku (Dz. U. RP z 2003 r., Nr 65, poz. 595,
wraz z pdzniejszymi zmianami i rozporzadzeniami do tej ustawy (Dz. U. z 2003 r. Nr 65, poz.
595; z 2005 r. Nr 164, poz. 1365, z 2010 r. Nr 96, poz. 620, Nr 182, poz. 1228, z 2011 r. Nr
84, poz. 455), w Ustawie z dnia 18 marca 2011 r. o zmianie ustawy — Prawo o szkolnictwie
wyzszym, ustawy o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w
zakresie sztuki oraz o zmianie niektérych innych ustaw (Dz. U. z 2011 r. Nr 84, poz. 455, Nr
112, poz. 654, z 2012 r. poz. 1544) — art. 13 oraz Rozporzadzeniu Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego z dnia 19 stycznia 2018 roku w sprawie szczegblowego trybu i
warunkow przeprowadzania czynnosci w przewodzie doktorskim, w postepowaniu
habilitacyjnym oraz w postepowaniu o nadanie tytutu profesora (Dziennik Ustaw RP z dnia
30 stycznia 2018 , poz. 261) — § 5.
Badania przeprowadzone w ramach przedfozonej rozprawy doktorskiej zostaty poprzedzone
wczesniejszymi badaniami Pani mgr inz. Dominiki Tolik-Karlikowskiej dotyczacymi
jakosci pasztetéw z migsa drobiowego oraz modyfikacji sktadu chemicznego i profilu
kwasow tlhuszczowych migsa strusi na drodze zywieniowej. Badania te zaowocowaly
znaczacym dorobkiem naukowym w postaci 6 publikacji o sumarycznym IF = 3,196 i liczbg
punktéw wedlug MNiSW wynoszaca 99. Ponadto wyniki te Pani mgr inz. Dominika Tolik-
Karlikowska prezentowala na Sesjach Naukowych Sekcji Miodej Kadry Naukowej PTTZ.
Na tej podstawie wnosz¢ o dopuszczenie Pani mgr inz. Dominiki Tolik-
Karlikowskiej do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

R oo lh

Wiladystaw Migdat

Krakéw, dnia 2 sierpnia 2018 roku



