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Ocena

pracy doktorskiej Pana mgr inz. Krzysztofa Zawiszy pt." Zmiany parametrow
barwy miesa wotowego przechowywanego w warunkach chtodniczych przy do-
stepie Swiatta" wykonanej pod kierunkiem prof. dr hab. inz. Marka Cieracha kie-
rownika Katedry Technologii i Chemii Miesa Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego i promotora pomocniczego dr inz. Mariusza S. Kubiaka z Katedry

Procesow i Urzadzen Przemystu Spozywcezego Politechniki Koszalinskie;.

Barwa migsa nalezy obok kruchosci i smakowitosci do podstawowych
wyroznikow sensorycznych miesa. Jako najbardziej wyeksponowana cecha
miesa w momencie zakupu, odgrywa ona gtéwna role przy ocenie jako$ci i
$wiezosci migsa przez konsumenta, wplywajac na decyzje o jego zakupie. O
barwie migsa w najwigkszym stopniu decyduje ilo$é, sktad i przemiany barwni-
kéw, na co nakfadajg sie czynniki przyzyciowe jak gatunek, pH czy zawartos¢
srodmiesniowej tkanki tluszczowe], oraz te zwiazane sktadowaniem i warunka-

mi ekspozycji migsa na $wiatlo.



Dlatego tez wybor tematu pracy dotyczacego zmian barwy migsa 0 roz-
nym pH, przechowywanego w warunkach chlodniczych przy dostepie réznego
rodzaju swiatta uwazam za trafny zaréwno z naukowego jak i praktycznego

punktu widzenia.

Przedstawiona do oceny praca ma typowy dla prac doktorskich uktad. Sktada sie
z o$miu rozdziatow, streszczenia i aneksu zawierajacego 19 tabel i 17 rysunkow.

Na koncu pracy Autor zamiescil swoj dorobek naukowy.

Spis pismiennictwa liczy 116 pozycji literatury polskiej i obcojezycznej, dobrze

dobranej do omawianych w pracy zagadnien.

Wstep w syntetyczny i krotki sposob wprowadza czytelnika w tematyke
pracy, a przeglad piSmiennictwa pozwala na szczegdlowe zapoznanie sie z
obecnym stanem wiedzy zwiazanej z charakterystyka barwy miesa, widzenia
barwnego, oraz najwazniejszych czynnikéw wptywajacych na barwe migsa. Ca-
ty rozdzial napisany jest starannie i czytelnie z wykorzystaniem polskiego i
swiatowego pismiennictwa, aczkolwiek miejscami zawiera informacje nie zwig-
zane z omawianym zagadnieniem np. charakteryzujac barwe miesa (rozdz. 2.2.
na str. 19) omawia 'wpltyw mleczanow', ktére to informacje powinien zamiescic
w rozdziale 2.4 omawiajacym wpltyw dodatkow na barwe miesa. W spisie pi-
$miennictwa powinny zosta¢ zamieszczone doktadne adresy wykorzystanych
stron internetowych. Nadmieniam takze, ze wykorzystywana przez Autora Wi-

kipedia nie powinna stuzy¢ jako Zrédto naukowe.

Przeprowadzona przez Autora analiza piSmiennictwa stanowita wystar-
czajaca podstawe do sformutowania zgodnego z tematem celu pracy, oraz czte-

rech dobrze sformulowanych tez badawczych.
Zaktadaja one, Zze zmiany parametrow barwy migsa wolowego bedg przebiegaty
w rozny sposob w zaleznos$ci od rodzaju i nat¢zenia swiatla, czasu chtodniczego

skladowania, oraz stanu biochemicznego migsa wyrazonego wartoscig pHyg .



Przedmiotem badan byly steki wycinane z miesni polsciegnistych pozy-
skanych z 18 sztuk bydla jednej ptci i wieku, podzielonych na dwie grupy roz-
nigce sie koncowym pH i poddanych przez 168 godz. ekspozycji na $wiatlo roz-

nego rodzaju i o r6znym natezeniu.

Celem rejestracji zmian barwy oznaczano dla kazdej grupy stekow sktadowe
barwy w uktadzie CIE Lab, co pozwolitlo dodatkowo na wyliczenie nasycenia
barwy i wspdlczynnika zmiany barwy. Uzyskane wyniki poddano analizie staty-

stycznej w wystarczajacym zakresie.

Koncepcja badan wedtug mojej oceny zostata dobrze przemyslana 1 zaplanowa-

na, a przyjete metody badawcze sa adekwatne do postawionego celu.

Niezaleznie od wysoce pozytywnej oceny tego rozdziatu, mam kilka uwag od-
nosnie podziatu miesni, na miesnie normalne i miesnie z wadg DFD. Czy mie-
$nie o pH rownym 5,9 zaliczano do migéni normalnych czy do miesni DFD. Po
drugie czy nie byloby bezpiecznej jako wartosé graniczng przyja¢ pHyg rowne,
lub wigksze od wartosci 6,0, ktora to wartos¢, a nawet wyzsze najczesciej spo-
tyka sie w piSmiennictwie. By¢ moze brano tez pod uwage inne cechy wskazu-
jace na wade DFD. Nastepna uwaga dotyczy braku okreslenia zawartoscei $rod-
mig$niowej tkanki tluszezowej w badanych prébkach. Czy poprzez niezamiesz-
czenie tej informacji nalezy rozumie¢, ze wszystkie badane steki charakteryzo-
waly si¢ ta sama zawartoscia tkanki ttuszczowej. Przygotowujac publikacje z
pracy nalezatoby tez uwzgledni¢ informacje, czy bydto pochodzito z jednej far-

my , oraz o jego zywieniu.

Uzyskane wyniki badan i ich statystyczna analiza zostaly zaprezentowane
w przejrzystych, dobrze opracowanych tabelach i rysunkach i opisane w czte-
rech podrozdziatach skiadajacych si¢ na rozdzial omoéwienie i dyskusja wyni-
kow. Poprzedza je krotkie bardzo dobrze napisane wprowadzenie przedstawia-

jace omawiane dalej badania. W trzech pierwszych podrozdziatach Autor szcze-



gbtowo opisuje i analizuje zmiany poszczegélnych parametrow barwy miesa,
jakie miaty miejsce w czasie przechowywania chtodniczego pod wptywem dzia-
lania $wiatla specjalistycznego, biatego-cieptego i chlodno-cieplego o réznym

natezeniu.
Po przeanalizowaniu tych trzech podrozdziatéw nasuwaja sie pewne uwagi.

Autor przedstawiajac i opisujac zmiany kilku parametrow zachodzace w czasie
168 godzin skladowania i dodatkowo w aspekcie oddzialywujacych na nie
czynnikéw, czyni to wedlug mnie w sposob zbyt drobiazgowy i szczegotowy,
koncentrujac si¢ gtownie na opisie zmian pomiedzy poszczegolnymi odcinkami
czasu. Jest to po pierwsze czesciowym powtorzeniem danych zawartych w tabe-
lach, a po drugie ten sposéb opisu czyni miejscami czytany tekst mato przejrzy-
stym. Zamiast takiego opisu w przypadku dalszej publikacji bardzo ciekawych

wynikow, proponowatbym opisywanie i omawiane istniejacych tendencji.

Z kolei kazdy z omawianych podrozdziatow koriczy si¢ przejrzystym i logicz-
nym podsumowaniem, co $wiadczy o umiejetnosci Autora zaobserwowania,

oraz analizowania zaistnialych relacji, jak i ich pewnego uogdinienia.

W podrozdziale czwartym, ktory sam w sobie stanowi doskonata dyskusje
wynikow, przedstawiono efekty interakcji pomiedzy badanymi parametrami,
stosowanymi warunkami ekspozycji tj. rodzajem $wiatta, natezeniem, czasem
sktadowania czy stanem biochemicznym miesni. Pozwolito to na wysoce mery-
toryczna i wyczerpujacg analize uzyskanych wynikoéw wilasnych jak i ich inter-
pretacje 1 dyskusje w oparciu o dostepne pismiennictwo. Podrozdzial ten jest
napisany bardzo przejrzyscie i zrozumiale, a jego tres¢ swiadezy o umiejetno-
$ciach analitycznych Autora jak i o dobrej znajomosci zagadnien zwiazanych z

przemianami barwnikow.

Ostatni rozdzial zawiera potaczone w jedng calos¢ podsumowanie pracy i

wnioski. Uwazam jednak, ze wyniki uzyskane w pracy sg na tyle jednoznaczne,



7e pozwalaja na sformutowanie wnioskéw i ich wyrazne oddzielenie od podsu-
mowania, ktére stanowi rodzaj komentarza, tym bardziej, ze pierwsze zdanie

nieomal w kazdym akapicie podsumowania stanowi prawie gotowy wniosek.

Recenzowana praca zostata napisana w sposob staranny, bez istotniej-
szych btedow redakcyjnych czy jezykowych, zamieszczone tabele i rysunki ilu-
strujg uzyskane wyniki w sposob niebudzacy watpliwosci.

Niezaleznie od wszystkich powyzszych uwag, ktére sg gléwnie wyrazem
pogladow recenzenta, oceniam prace Pana magistra inz. Krzysztofa Zawiszy,
jako oryginalng i tworcza rozprawe. Poszerza ona wiedze o barwie migsa, wno-
szac nowe elementy poznawcze do badan zwigzanych z wplywem Swiatla na
stabilnos¢ barwy migsa. Ma tez znaczenie praktyczne, poniewaz uzyskane wy-
niki mogg by¢ wskazowka jak projektowa¢ miedzy innymi oswietlenie w la-

dach chtodniczych, aby nie pogorszy¢ jakosci eksponowanego miesa

Dlatego tez uwazam, ze praca w pelni odpowiada warunkom stawianym roz-
prawom doktorskim zgodnie z rozdzialem o stopniach naukowych i tytule na-
ukowym, oraz stopniach 1 tytule w zakresie sztuki z dnia 14 marca 2003 roku
(Dz. U. nr 65 poz. 595 z pozniejszymi zmianami) 1 tym samym przedktadam
Wysokiej Radzie Wydziatlu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie wniosek o

przyjecie pracy i dopuszczenie jej Autora do dalszych etapow przewodu doktor-

it

skiego



