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Jakos¢ 1 autentycznos$¢ produktu to cechy, ktore sa bardzo wazne dla wspodtczesnego
konsumenta, jak réwniez producenta. Wérdd produktow spozywczych szczegdlne miejsce
majg obecnie wyroby tradycyjne i regionalne. Producenci tych wyrobow starajg si¢, by kazdy
z otrzymywanych produktow charakteryzowal si¢ jak najlepsza jakosciag 1 by w jak
najwigkszym stopniu spelnial kryteria konsumenckiej akceptowalnosci. Nie do zastgpienia
w ocenie ich jakoSci jest ocena sensoryczna, jednakze jest ona niewystarczajagcym
narzedziem i czesto musi by¢ wspierana metodami instrumentalnymi, ktére pozwalaja na
szeroka 1 gleboka analiz¢ fizykochemiczng produktow spozywczych.

Tres¢ recenzowanej pracy dotyczy powyzszej problematyki 1 stad tez wykonane badania
nalezy uzna¢ za wazne 1 aktualne. Maja one aspekt naukowy i praktyczny, pozwalajag bowiem
odkrywa¢ nowe elementy wiedzy o produkcie, a takze na podstawie uzyskanych wynikoéw
mozna optymalizowac jego cechy jakosciowe.

Dysertacja jest obszerna, liczy 175 stron. Jej strukture stanowi 7 rozdzialow.
Uwazam, ze struktura pracy jest logiczna merytorycznie oraz zachowuje odpowiednie
proporcje objetosciowe pomigdzy poszczegdlnymi rozdzialami i podrozdziatami. Prace
napisano dobrym jezykiem, z zastosowaniem poprawnej terminologii naukowej. Uwage
zwraca staranna strona edytorska.

Praca jest oparta na aktualnej bogatej literaturze, liczacej 181 pozycji. Zdecydowang

wiekszo$¢ stanowig pozycje anglojezyczne, jednakze w cytowanym pi§miennictwie nie
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zabraklo polskich autorow, ktérych prace sg merytorycznie zwigzane z tematyka
recenzowanej dysertacji. W przegladzie pisSmiennictwa przedstawiono wiedze dotyczaca
historii i metod wytwarzania szynek surowo dojrzewajacych w kraju i na §wiecie. Poruszono
takze problem jako$ci i autentycznosci szynek dojrzewajacych oraz scharakteryzowano
wybrane zwigzki chemiczne typowe dla wyrobéw migsnych surowo dojrzewajacych. Opisano
rowniez metody oznaczania zwigzkéw chemicznych wchodzacych w sktad metabolomu,
zwracajac uwage na istotng role przygotowania probek do zasadniczej analizy. Chodzi tu
o tzw. ,,wlasciwe ujecie” w czasie, aby pomiar metaboliczny dat reprezentatywny wynik. Ma
to istotne znaczenie dla okreslenia sktadu metabolomu i dobrze, ze Autor pracy ma tego
Swiadomos¢.

Celem recenzowanej pracy byla ilosciowa i jakoSciowa instrumentalna analiza
sktadnikow powstajacych podczas dojrzewania szynki i poledwicy surowo dojrzewajacych,
ktora przy wykorzystaniu technik chemometrycznych pozwolita na wskazanie swoistych
markerow charakteryzujacych stopien dojrzato§ci wyrobéw 1 potwierdzajacych ich
autentycznos¢. Autor sformutowat nastgpujace hipotezy badawcze:

- Zawarto$¢ zwigzkow wchodzacych w sklad ,,metabolomu” migsnych wyroboéw surowo
dojrzewajacych zalezy nie tylko od czasu dojrzewania, ale rowniez od rodzaju
zastosowanego surowca.
- Jako$¢ sensoryczna wyrobow migsnych surowo dojrzewajacych zalezy od zawarto$ci
kwasow ttuszczowych, zwigzkéw lotnych, wolnych aminokwasow 1 innych skladnikéw
wchodzacych w sktad ,,metabolomu produktu™.
- Badanie sktadu ,,metabolomu” wyrobow migsnych surowo dojrzewajacych pozwoli na
ustalenie swoistego markera (markerow) identyfikujacych dany produkt oraz okreslajacych
ich jakos$¢ 1 stopien dojrzewania.
- Znajomo$¢ zmian sktadu ,,metabolomu” produktéw, zachodzacych podczas dojrzewania,
ma znaczenie praktyczne w ocenie jako$ci produktéw rynkowych wyprodukowanych
w warunkach przemystowych.

By zweryfikowa¢ powyzsze hipotezy, ktorych tres¢ jest poprawna, Autor przyjat do
wykonania szeroki zakres pracy, ktory obejmowat 7 zadan badawczych:
- Dokonanie przegladu i wyboru do badan rynkowych produktéw migsnych nalezacych do
grupy wyrobow surowo dojrzewajacych.
- Wyprodukowanie w warunkach doswiadczalnych nastepujacych wyrobow surowo
dojrzewajacych: szynki (elementu kulinarnego sktadajacego si¢ z 5 migséni) oraz poledwicy
(migso stanowigce migsien jednorodny) na podstawie technologii produkcji tradycyjnej
szynki ,.kumpiak podlaski”.



- Zbadanie skladu metabolomu wyrobow migsnych surowo dojrzewajacych w réznym
okresie dojrzewania, polegajace na identyfikacji 1 oznaczeniu zawartosci réznych zwigzkow
powstajacych w czasie wytwarzania i dojrzewania tych wyrobdéw, a w szczego6lnosci
okresleniu: zawarto$ci podstawowych sktadnikow odzywczych, zmian w profilu i zawarto$ci
kwasow thuszczowych, zmian w profilu i zawartosci zwigzkow lotnych. Charakterystyka
metabolomu dotyczyta rowniez identyfikacji i1 poétilosciowego oznaczenia wolnych
aminokwasow 1 innych zwigzkéw azotowych, kwasow nieorganicznych, wolnych kwasow
thuszczowych, puryn, steroli i weglowodorow.

- Okreslenie zmian jako$ci sensorycznej w czasie dojrzewania surowo dojrzewajacych
wyroboOw miesnych.

- Zbadanie sktadu metabolomu szynek surowo dojrzewajacych z produkcji przemystowe;.

- Zastosowanie chemometrycznych metod do statystycznej analizy wynikow.

Wysoko nalezy oceni¢ warsztat badawczy wykorzystany w realizacji pracy.
W badaniach sktadu chemicznego wyroboéw wykorzystano technike bliskiej podczerwieni
(NIRS). Rozdziat i identyfikacje kwasow ttuszczowych, sktadnikoéw frakcji lotnej oraz profilu
metabolomicznego przeprowadzono w chromatografie gazowym sprzezonym ze
spektrometrem mas Clarus SQ 8T. Powyzsza analiza instrumentalna pozwolita uzyskac
wiarygodne wyniki badan, ktére po odpowiedniej obrébce matematycznej staty si¢ podstawa
dojrzatej dyskusji naukowej i wlasciwego wnioskowania.

Chcialbym podkreslic, ze istotng wartos¢ dodang stanowi przeprowadzona
zaawansowana analiza statystyczna otrzymanych wynikéw. Wyniki badan poddano analizie
metodami chemometrycznymi takimi, jak: PCA - analiza gtéwnych sktadowych ( Principal
Component Analysis) oraz wykonano analize skupien CA ( Cluster Analysis).

W rozdziale 4. przedstawiono wyniki badan i ich oméwienie. Forma przedstawienia
wynikdbw w postaci tabel 1 rysunkdéw jest przyjazna dla czytelnika 1 pozwala Sledzi¢
opisywane i komentowane wyniki badan. Poziom merytoryczny tego rozdziatu jest wysoki.
Warto$ciowa czeScig recenzowanej pracy jest dyskusja uzyskanych wynikéw, ktore
skomentowano 1 odniesiono do wynikow badan autorow krajowych 1 zagranicznych.
Swiadczy to o dobrym rozeznaniu literaturowym Doktoranta.

Wedtug mojej opinii do osiggni¢é recenzowanej pracy mozna zaliczy¢:

- Wykazanie, Ze analiza metodami chemometrycznymi zmian zawartosci podstawowych
sktadnikow odzywczych oraz niskoczasteczkowych zwigzkéw zaliczanych do ,,metabolomu”
produktu pozwala ustali¢ stopien dojrzalosci wyrobow, oceni¢ jako$¢ I autentycznosé
surowca, a takze zidentyfikowac zastosowany proces technologiczny.

Autor pracy wykazat, ze migsne wyroby surowo dojrzewajace nabierajag w petni cech wyrobu
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dojrzatego po 12 tygodniowym okresie dojrzewania. Po tym czasie zanikajg cechy
organoleptyczne wyrobow zwigzane z odczuciem smaku ,surowego migsa”’, ktore
niekorzystnie wplywaja na akceptacj¢ sensoryczng wyrobow.
- Wykazanie, ze ,,metabolom” mig¢snych wyrobow surowo dojrzewajacych istotnie rdzni si¢
w zaleznosci od rodzaju zastosowanego surowca. W surowcu otrzymanym z mig¢sa
stanowigcego migsien jednorodny (pole¢dwica) obserwuje sie istotng roznic¢ zawartoSci
aminokwasow (leucyna, seryna, metionina), terpenéow (dihydo-myrcenol, alfa-pinen),
aldehydow (2-metylobutanal), kwasow ttuszczowych linolowego (CI8:2 n-6) i cerwonowego -
dokozaheksaenowego (C22:6 n-3), ketondéw (acetoina) w odniesieniu do zawartosci tych
zwigzkow w  wyrobach otrzymanych z migsa stanowigcego wielomigsniowy element
kulinarny, jakim jest szynka.
- Stwierdzenie, ze dobrym markerem oceny stopnia dojrzatosci wyrobow jest zawarto$¢
L-glutaminy, L-lizyny, L-izoleucyny (aminokwaséw identyfikowanych w wyrobach po 12
tygodniach dojrzewania), istotnie obnizona wobec surowca zawarto$¢ kwasu C22:6 n-3,
kwasu mlekowego, dekanu i wody oraz zaostrzony sensorycznie zapach i posmak
zastosowanych przypraw.
- Stwierdzenie, ze dobrym markerem potwierdzajacym autentyczno$¢ migsnych wyrobow
dojrzewajacych jest zawarto$¢ takich terpenow, jak alfa i beta-pinen, tj. zwigzkoéw
charakterystycznych dla otoczenia, w ktérym dojrzewaja produkty uznane jako tradycyjne
i regionalne.

Na koniec mojej recenzji chciatbym przedstawi¢ nastepujace uwagi i pytania:

1. Uwazam, ze tytul pracy nie w petni eksponuje to, co w tej pracy bylo najwazniejsze.
Techniki instrumentalne w ocenie jako$ci 1 autentycznosci szynek byly istotnym
narzedziem badawczym, ale wedlug mnie istotg tej pracy byto znalezienie markerow
jakosci 1 autentycznos$ci migsnych wyrobdéw dojrzewajacych. Stad tez wedlug mnie
tytut pracy powinien brzmie¢: ,,Studia nad okre$leniem markeréw autentycznosci
1 dojrzato$ci surowo dojrzewajacych wyrobow migsnych z wykorzystaniem
nowoczesnych technik instrumentalnych oraz metod chemometrycznych”.

2. W tekécie pracy wuzyto niezbyt fortunnych okreslen (ss. 11,12): wzrost
mikrobiologiczny, zepsucie bakteryjne.

3. Kto jest autorem fotografii 1. na str. 17 ?

4. Uwazam, ze podrozdziat 1.3.1. powinien by¢ bardziej rozbudowany, z podaniem
0 jakie wolne aminokwasy chodzi. W cze¢sci badawczej ta grupa zwigzkéw ma istotne
miejsce w sktadzie metabolomu.

5. Niepokoj budzi obecno$¢ styrenu po 18 tygodniach dojrzewania poledwicy (aspekt
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zdrowotny).

6. Jak wytlumaczy¢ 4 — krotny wzrost heksanalu i 3 — krotny heptanalu po 18 tygodniach
dojrzewania poledwicy?

7. W tek$cie na str. 116-117 nie ma odniesien do tabel, jesli chodzi o wartosci
wspotczynnikow korelacji.

8. Uwazam, ze zapis na str. 146 jest bledny: ...wigkszos¢ wolnych kwasow
thuszczowych pojawia si¢ jako skutek proteolizy fosfolipidéw, w ktérej uczestnicza
fosfolipazy. Powinno by¢: wskutek lipolizy.

9. Prosze o blizsza charakterystyke kwasu cerwonowego, uznanego za dobrego markera
oceny stopnia dojrzatosci badanych wyrobow.

10. Prosz¢ o wyjasnienie czesto uzywanego w pracy zapisu: wzgledna zawartos¢,
wzgledny udziat.

11. Czy mozliwa jest komercjalizacja wynikow badan?

Whiosek koncowy

Praca doktorska pt. ,,Badania nad zastosowaniem wybranych technik instrumentalnych
w ocenie jakoSci 1 autentyczno$ci szynek dojrzewajacych na przykladzie kumpiaka
podlaskiego” autorstwa lek. wet. Piotra Karpinskiego jest praca tworcza i wnosi nowe
elementy wiedzy do dyscypliny naukowej ,,technologia zywnosci i zywienia”.

Koncepcja naukowa pracy jest dojrzata, a jej cze$¢ doswiadczalna zostata wykonana
z wykorzystaniem nowoczesnych metod badawczych. Autor wykazal duza wiedze
teoretyczng, co pozwolito na realizacj¢ badan i napisanie tej pracy na dobrym poziomie
naukowym. W recenzowanej pracy pokazano, jak mozna wykorzysta¢ eksploracje 1 analize
wielowymiarowa danych w badaniach naukowych. Sposob realizacji recenzowanej pracy
doktorskiej potwierdza umiejetnosci Kandydata w zakresie samodzielnego prowadzenia
badan naukowych.

Stwierdzam, ze praca dysertacyjna lek. wet. Piotra Karpinskiego jest praca spetniajaca
wymagania okreslone w Art. 13 ust.1. Ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach 1 tytule
naukowym oraz stopniach 1 tytule w zakresie sztuki. Wnioskuje zatem o jej przyjecie przez
Wysoka Rade Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie i dopuszczenie lek. wet.
Piotra Karpinskiego do publicznej obrony tej dysertacji.
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