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Wstep

Produkty regionalne, tradycyjne, a takze zywnos¢ ekologiczna okreslane niekiedy jako
niszowe stanowig coraz wiekszg grupe artykutow zywnosciowych poszukiwanych na rynku.
Mimo ze handel tego typu produktami szczegllnie w Polsce jest jeszcze stosunkowo
niewielki cieszg sie one rosngcym zainteresowaniem. Zgodnie z panujacg opinig sg to
produkty o podwyzszonym standardzie zdrowotnym, charakteryzujgce sie wysokg jakoscig
i wyjatkowymi wiasciwoSciami organoleptycznymi. ROznig sie istotnie od tzw.
konwencjonalnej zywnosci, ktora aczkolwiek jest wystandaryzowana i bezpieczna, to jednak
rzadko wnosi petng satysfakcje podczas jedzenia. Dokonujac zakupu wyrobdw niszowych
zdajemy sobie jednak sprawe, ze tradycyjna technologia i szczegdlne walory smakowe
wyrobow tradycyjnych powoduja, ze produkty te sg drozsze. Wynika to z przekonania,
a takze z praktyki, ze zaréwno surowiec uzyty do ich produkcji, jak itechnologia, sg z reguty
bardziej wyszukane, wymagajg o wiele wiekszego wysitku i prowadzone sg w szczeg6lnych
warunkach, ktore zwykle ograniczajg skale produkcji. Znane sg jednak przypadki, ze
oferowany produkt nie spetnia deklaracji sktadanych przez producenta i oczekiwan
konsumenta. Odnosi sie to nie tylko do waloréw zdrowotnych i sensorycznych, ale i jego
sktadu, mimo ze coraz to nowsze wymagania odno$nie znakowania zywno$ci powinny
prowadzi¢ do eliminacji tego typu zjawisk. Ocena jakoS$ci i autentyczno$ci produktow

tradycyjnych, regionalnych, czy wszelkiego tego typu produktéw oferowanych na rynku jest



wiec niezwykle istotna. Obok zadan zwigzanych w pewnym stopniu z ochrong konsumenta
moze ona spetnia¢ réwniez jeszcze inng role. Opracowane Kkryteria jakosci moga by¢
pomocne w kontroli procesu produkcyjnego stanowiac doskonate narzedzie dla producentow
zywnosci, a takze dla stuzb kontrolnych, ktérym pozwolg one na przeprowadzenie rzetelnej
oceny produktu.

Dzisiejsze techniki analityczne sg coraz bardziej ztozone. Pozwalajg okresla¢ zwigzki,
ktére wystepujg w Sladowych ilosciach i co jest rGwnie wazne sg coraz szybsze, aczkolwiek
i w tym zakresie jest jeszcze wiele do zrobienia i stagd obserwuje sie ciggte modyfikacje metod
i sprzetu uzywanego w analityce zywnosci.

Praca doktorska Lek. wet. Piotra Karpifnskiego wpisuje sie w te tematyke doskonale.
Dotyczy bowiem surowca miesnego, z ktérego produkuje sie wyroby tradycyjne, a takze
podejmuje prébe oceny ich jako$ci i autentycznosci biorgc najnowsze metody analityczne,
ktére sg stosunkowo szybkie, cho¢ precyzja i doktadno$¢ bywa zrdznicowana. Uzyskane
wyniki analizuje przy pomocy zaawansowanych metod statystycznych, co ulatwia ich

wszechstronng ocene.

Ocena ukfadu pracy i merytoryczna jej tresci

Przedtozona do oceny praca obejmuje 175 stron maszynopisu, sposréd ktérych 5 ma
charakter informacyjny. Mimo tego uwazam, Ze test ona bardzo obszerng. Dysertacja zostata
podzielona na 2 czesci A i B. Cze$¢ B stanowi wykaz osiggnie¢ kandydata do stopnia doktora
nauk przyrodniczych, a w pierwszej z nich (A) w zasadzie zawarta jest tres¢ pracy, ktora
obejmuje 7 rozdziatow. Obok nich dysertacja zawiera jeszcze Streszczenie w jezyku polskim i
angielskim, Spis treSci, Wykaz ski'6tow i akronimow, Wstep oraz Aneks, w ktérym
zamieszczone sa 3 tabele. Przed nim w rozdziale 7. zatytulowanym PiSmiennictwo"’
zamieszczono wykaz literatury obejmujacy 181 pozycji z czego 20 Stanowig cytowania
polskojezyczne. Literatura obejmuje prace badawcze i przegladowe oraz podreczniki. Kilka
cytowan odnosi sie do stron internetowych i zapiséw ustawowych zwigzanych gtéwnie
z produkcjg wyrobéw tradycyjnych bedacych przedmiotem pracy. Mimo tej duzej liczby
cytowan uwazam, ze wszystkie pozycje sg dobrze dobrane i dominujg prace opublikowane po
2000 roku. Zdarza sie jednak, ze spos6b ich cytowania moze budzi¢ pewne zastrzezenia.
Najczesciej dotycza one bledéw w zapisie nazwisk [np. str. 11. jest Czarniecka-Skubina
i wsp. 2007, a w odwotaniu poz. 27 - Czarnecka-Skubina (zapis w rozdziale prawidtowy)].
Podobny btad zrobiono przy cytowaniu Wajdziak, 2013, ktére dokonano na tej samej stronie

oraz dalszych (np. str. 19). W tym wypadku popetniono btagd w nazwisku zaréwno cytujac,



jak i podajac peine dane artykutu w wykazie literatury (poz. 167). Faktyczne nazwisko autora
pracy brzmi Wajdzik. Ponadto, w tym ostatnim przypadku, w rozdziale 7. PiSmiennictwo, nie
podano numeru stron, na ktérych zamieszczono artykut.

Rozdziat 1 dotyczy przegladu piSmiennictwa i obejmuje 4 podrozdziaty. Jest napisany
bardzo dobrze zaréwno pod wzgledem tresci, jak ijego zakresu. Moze by¢ on dla czytajacych
te prace cennym zrodtem informacji o produktach tradycyjnych krajowych i zagranicznych.
Opisy dotyczag metod ich produkcji, oceny jakosSci i autentycznosci. Scharakteryzowano takze
zwigzki decydujace o walorach tych produktéw i metody ich oznaczania. Przy pisaniu tego
rozdziatu popetnione biedy, ktére dobrze bytoby skorygowaé przed podjeciem sie
opublikowania go w czasopiSmie, do czego bardzo zachecam, gdyz ten opis jest bardzo
ciekawy. Przyktadem takich bteddw jest np. twierdzenie, ze biatka roslinne pozbawione sg
lizyny (str. 144). Brak precyzji przy opisie umiejscowienia lipidow (str. 14/15). Zastosowano
termin ,,udziec wieprzowy” (str. 167, 19u, 47h itd.), cho¢ powinno by¢ szynka. Uzyto
,Kopyto” (str. 1811) zamiast ,,raciczki”’. Postuzenie sie tymi ostatnimi okre$leniami moze by¢
usprawiedliwione przy potraktowaniu tego dziatania, jako odwotanie sie do jezyka
potocznego, ale nie jest to najlepsze rozwigzanie szczeg6lnie w wypadku pracy doktorskiej.
Pragne jeszcze zwr6ci¢ uwage na uzycie terminu ,,mapa peptonowa”. Powinno zastosowac sie
okreslenie ,,mapa peptydowa” (str. 41n, 4115). Przy okazji polecatbym zapoznac sie z pracami
Montowska M. i wsp. Food Chem., 2015, 187, 297-304 oraz Montowska M. i wsp. Anal.
Chem. 2014, 86, 10257-10265, ktére prezentujg najnowsze i bardzo ciekawe rozwigzania w
tym zakresie. Sadze, ze niefortunnym jest zdanie ,,Stwierdzono, ze enzymy glikolityczne
wpltywajace na zmienno$¢ jakosci migsa zwigzane sg z teksturg i barwa.” (str. 3278).
Prositbym Doktoranta o wyjasnienie mi tego zapisu.

Cel i zakres pracy zostat przedstawiony w jej drugim rozdziale pod tym samym
tytutem. Jest on napisany przejrzyscie i nakresla bardzo precyzyjnie cate dalsze postepowanie
analityczne w tej pracy. Jedyna drobna uwaga, jakg mam odnosnie tej czesci pracy, dotyczy
opisu poledwicy (str. 431). Zamiast stowa ,mieso” proponowatbym uzycie ,wyréb”.
W nastepnym rozdziale przedstawiono materiat i metody badawcze. Materiat stanowity
szynki surowo-dojrzewajgce zaréwno produkcji krajowej (kumpiak podlaski), jak
i produkowane we Wioszech, Hiszpanii i w Niemczech oraz poledwica o tym samym
charakterze (surowo-dojrzewajgca). Kumpiak i poledwice produkowano w Polsce na uzytek
niniejszej pracy. Proces produkcji i dojrzewania pierwszego z ww. wyrobéw trwat 30
tygodni, a poledwicy 18. W przypadku wyrobéw pochodzacych z zagranicy oceny ich
dokonywano w oparciu o koncowy produkt, ktérego zakupu dokonywano w Polsce. Badania

dokonywano zawsze na co najmniej 3 produktach. W rozdziale tym przedstawiono w formie
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syntetycznej opis produktéw zagranicznych oraz szczegétowo kumpiaka i poledwicy
zakgczajgc ich fotografie na roznych etapach produkcji (Yacznie 6 sztuk, przy czym pierwszg z
nich zamieszczono w rozdziale 1). Na str. 5113 wdart sie btgd do nazw rodzimych ras $win, z
ktérych surowiec moze by¢ idealnym zrédtem do produkcji najlepszych gatunkéw wedlin.
Najgorsze w tym jest to, ze btgd wynika z blednej informacji podanej na stronie internetowej
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju WSsi. Prawdopodobnie powinna by¢ podana nazwa
»ztotnicka pstra”, ktéra w wygladzie jest czarno-biata. Taki tez termin uzyto w pracy.

W rozdziale tym do$¢ szczegdtowo opisano postepowanie analityczne i przedstawiono
najwazniejsze informacje odnoszace sie do zastosowanych metod badawczych oraz
statystycznych wykorzystywanych do oceny uzyskanych rezultatéw. Uzyte metody
i urzadzenia sa najnowszymi i wnoszg duzo nowosci do badan realizowanych w ramach tej
pracy. Brak mi jednak szczegdtowszej informacji w jaki sposdb wyznaczano zawarto$¢
weglowodanow i jaki zwigzek stuzyt za ich miare. Bytbym wdzieczny za uzupetnienie tej
informacji podczas obrony pracy.

W rozdziale 4. przedstawiono uzyskane wyniki i dokonano ich omowienia. Przy
dokonywaniu opisu wynikow Lek. wet. Piotr Karpinski postuguje sie czesto rysunkami
(Yacznie 36; pierwszy z nich zamieszczono w rozdziale 3) i tabelami, ktdére wspomagajg te
analize. Lacznie w pracy zawarto 21 tabel, przy czym pierwsze 3 i ostatnie 3 sg umieszczone
odpowiednio w rozdziatach poprzedzajacych i w Aneksie. Opisy zaczynajg sie od
przestawienia najwazniejszych sktadnikow zawartych w analizowanych produktach ze
szczeg6lnym zwroceniem uwagi na sktadniki o charakterze odzywczym. W wyrobach tych
stwierdza sie do$¢ duzg zawarto$¢ soli i weglowodanow, ktérych w przypadku miesa po tak
dtugim okresie przechowywania bytoby albo niewiele (np. soli) lub by nie wykryto
(weglowodany). W wiekszosci tabel opis pod nimi odnoszacy sie do istotnosci réznic miedzy
poréwnywanymi Srednimi jest moim zdaniem btedny. Mozna bowiem poréwnywac¢ zawarto$¢
np. biatka na réznym etapie dojrzewania kumpiaka (tab. 4), poledwicy (tab. 9), czy
w rynkowych produktach miesnych (tab. 14) poprzez analize $rednich zamieszczonych
w kolumnach, poniewaz poréwnywane proby z ww. produktéw sa zestawione pionowo,
a oceniane skfadniki, w tym wspomniane biatko, znajdujg sie w gtowie tabeli. Taka sytuacja
nie zachodzi jednak, gdy analizowane sktadniki i préby sa ustawione odwrotnie (np. tab. 5
i inne).

Przy opisie wynikow w tym rozdziale zdarzajg sie btedy zwigzane z cytowaniem
danych z tabel (np. str. 79i4 podano warto$¢ 339,93 mg/100 g, a winno by¢: 363,54 mg/100 g,
str. 82-8 blednych przeniesien, str. 843 - pomytka w terminie badan - zamiast 21 tygodni,

co podano w teks$cie, winno by¢ 18). Biad jeszcze innego typu dotyczy nazwy omawianego
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zwigzku. W tekscie (str. 84io) jest 2,3-dimetylodekan, a w tab. 11 podano 2,2-dimetylodekan.
Zastanawia mnie brak jednostek przy wyrazaniu wzglednego udziatu réznych grup zwigzkow
wchodzgcych w sklad metabolomu, co prezentowano na wielu rysunkach (np. 3, 4, 7 i s itd.).
Podobna kwestia pojawia si¢ przy przedstawianiu profilu zwigzkéw lotnych i ich wzglednego
udziatu charakterystycznego dla okre$lonego wyrobu o réznym stopniu dojrzato$ci. Moim
zdaniem ich udziat powinien by¢ wyznaczony w procentach. Prosze o wyjasnienie tej kwestii.

Opis danych zawartych w tab. 13 zmieniono w erracie pracy. Pomijajac jednak te
rozne rodzaje btedéw, o ktérych wspomniatem powyzej, stwierdzam, ze mimo wszystko opis
wynikéw jest czytelny i przemys$lany. Ciekawie zostata przeprowadzona analiza
chemometryczna wynikow okreslajacych wybrane cechy jakosciowe ocenianych produktow.
W przypadku tak duzej iloSci danych byto to w zasadzie najlepsze rozwigzanie, aczkolwiek
wymagajgce roztropnosci w podejmowaniu koricowych wnioskéw. Przy analizie skfadowych
gtéwnych mamy bowiem do czynienia miedzy innymi z korelacjami miedzy skladowymi
gtownymi a okreslonymi zwigzkami. Pozwala ona na grupowanie zwigzkéw jako okreslonych
markerow wzglednie dokonywanie projekcji probek analizowanych produktéw na
ptaszczyzny wyznaczone przez wybrane skladowe. Uzupelnieniem tej oceny byta analiza
skupien, ktéra umozliwita grupowanie produktéw uzywajac réznych zwigzkéw jako
swoistego rodzaju kryteriow.

Dyskusja wynikow przedstawiona w rozdziale 5 podsumowuje dokonane obserwacje.
Jest wnikliwa, ale bardzo trudna ze wzgledu na liczbe oddziatywan okre$lonych grup
zwigzkow i relacji jakie wystepuja miedzy nimi i w stosunku do wynikoéw oceny
sensorycznej. Jej kontynuacja jest podsumowanie, kt6re zawarte jest w tym samym rozdziale
6. podsumowanie i wnioski™.

Doktorant stwierdza w nim, ze ,dla obu badanych miesnych produktow
dojrzewajgcych (fj. dla szynki .. oraz dla poledwicy .. ), dominujgcym zwigzkiem lotnym
w poczatkowym etapie dojrzewania byt nonanal oraz 2,3-oktanodion, natomiast w koicowym
etapie dojrzewania-heksanal. Spostrzezenie jest celne. Jednakze dla praktyka ciekawym
bytoby informacja w jakim zakresie udziat tego zwigzku lub grupy okreslonych substancji
moze wskazywac na dojrzato$¢ danego wyrobu, jesli mieliby$my na podstawie pomiaru jego
udziatu decydowac o zakonczeniu procesu dojrzewania. W przypadku kumpiaka podlaskiego
na podstawie uzyskanych wynikéw i analizy PCA zaproponowano, ze za produkt dojrzaty
mozna uzna¢ taki, ktory dojrzewat 18 miesiecy. Udziat nonanalu wynosit w tym terminie
15,77% i wielko$¢ ta nie byta istotnie rézna od stwierdzonej w 24 tygodniu. W przypadku
2,3-oktanodionu warto$ci zaprezentowane w tab. 6 dla wszystkich okreséw badan nie byty

istotnie zr6znicowane, a dla heksanalu uzyskano wynik podobny jak dla nonanalu. Oceniajac
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poledwice obserwowano szybsze zmiany (jako dojrzate uznano te, ktére dojrzewaty
12 tygodni) ale podobne, cho¢ udziat 2,3-oktanodionu wyznaczony dla ww. terminu roznit sie
istotnie w stosunku do wielko$ci stwierdzonych na poczatku i w 3 tygodniu dojrzewania.
Gdybysmy te dane chcieli przeniesé na produkty rynkowe (szynki zagraniczne) analizowane
w niniejszej pracy, ktore powinny by¢ dojrzate, w wiekszosci przypadkéw udziat ww.
zwigzku (2,3-oktanodionu) wynosit ,,0” (wyjatek szynka parmerska, szwarcwaldzka
i wspomniany kumpiak) (tab. 16). Poziom nonanalu wahat sie od 8,10 do 23,43%, a
heksanalu w zakresie 7,72+60,84%. Wartosci te byty wiec w niektérych wypadkach bardzo
mocno zréznicowane, a w innych zerowe. Wynika wiec z tego jednoznacznie, ze dla kazdego
produktu nalezy wyznaczy¢ osobno markery i przy nawet bardzo wysokich korelacjach
okreslonych zwigzkow ze sktadowymi gtownymi, czy miedzy markerami metabolomu
a wyrdznikami smakowo-zapachowymi analizy sensorycznej trudno wskaza¢ na pojedyncze
zwigzki, na podstawie ktérych mozna bytoby kontrolowac proces dojrzewania i okresla¢
jako$¢ wyrobdow.

Analizujgc wnioski podsumowujgce niniejszg prace uwazam, ze wniosek 2 jest troche
uproszczonym i nie w peini odpowiada uzyskanym rezultatom. Przy szynkach proces
dojrzewania byt dtuzszym.

Domys$lam sie jaka informacje chciat Doktorant przekaza¢ we wniosku 3, ale
nalezatoby go przeredagowac. Sadze, ze taki sam los powinien spotka¢ wniosek 5. Stwierdza
sie w nim, ze .Dobrym markerem potwierdzajgcym autentycznos¢ miesnych wyrobdéw
dojrzewajgcych jest zawarto$¢ alfa i beta-pinenu, tj. zwigzkdéw charakterystycznych dla
otoczenia, w ktérym dojrzewajg produkty uznane jako tradycyjne i regionalne”. Zwiazki te
nie wystepujg w ogdle w szynce parmenskiej (PON), Prosciutto Mantvelle (PMN), Crudo
(CSN) i Serrano (SSN). W szynce Prosciutto (SPN) wystepuje tylko P-pinen, a oba te terpeny
wystepujg w kumpiaku (KN) i szynce szwarcwaldzkiej (SN). Czy moga by¢ potwierdzeniem
autentycznos$ci? Przy omawianiu metabolomu poledwicy nie wspomina sie P-pinenu (tab. 11).
Moim zdaniem udziat zerowy zwigzku w metabolomie nie moze stanowi¢ jedynego
kryterium autentycznosci. Powinny by¢ znalezione jeszcze inne zwigzki, ktére stwierdza sie
w okre$lonym zakresie i korelujg one z wyr6znikami oceny organoleptycznej wyrobu.

Pytan, ktore rodza sie przy analizie wynikow tej pracy jest jeszcze wiele, bo jej zakres
jest bardzo obszerny. Uwazam jednak, ze jest ona bardzo ciekawym i warto$ciowym dzietem.
Otwiera ogromne pole do poszukiwania wskaznikow jakosci tego typu wyrobow. Stanowig
one szczegblng grupe produktéw. Ich konsumenci chcg mie¢ pewnos¢, ze oferowany produkt
odpowiada okreslonym standardom, ktére gwarantujg najwyzszg jakos¢. Praca ta ze wzgledu

swa tematyke moze by¢ uznana za pionierska.



Na koniec dodam jeszcze, ze wg mnie tytut tej pracy nie w petni odzwierciedla jej
treSci. Analizowanym materiatem byt nie tylko kumpiak podlaski, ale takze poledwica

i zagraniczne wyroby rynkowe.

Podsumowanie

Pragne stwierdzi¢, ze przedstawiona do recenzji praca doktorska Lek. wet. Piotra
Karpinskiego jest ciekawa zaréwno pod wzgledem naukowym, jak i praktycznym. Uzyskane
wyniki wskazujg jakimi metodami mozna ocenia¢ jako$¢ wyrobow tradycyjnych lub
regionalnych i sugeruje metody, ktdre pozwolg na identyfikacje markerow ich jakosci
i autentycznosci, mimo ze zadanie to jest bardzo ztozone.

Zwracam uwage na te walory pracy pomimo tego, ze powyzej wskazatem na niektore
jej usterki. Praca niesie fadunek nowos$ci dajac perspektywe postepu w nauce
i w praktyce.

Powyzsze sktania mnie do sformutowania stwierdzenia, ze przedstawiona do recenzji
rozprawa Lek. wet. Piotra Karpinskiego odpowiada wymaganiom stawianym pracom
doktorskim, w tym art. 13 ust. 1 ustawy z dn. 14 marca 2003 roku "O stopniach i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki" (Dz.U. Nr 65, poz. 595 z p6zn. zm.)

i wnosze ojej dopuszczenie do publicznej obrony.

prof dr hab. Edward Pospiech



