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Recenzja

rozprawy doktorskiej mgr inz. Adriana Stelmasiaka

p.t.: "Ocena wybranych wlasciwosci fizycznych innowacyjnych wedzonek wieprzowych"
zrealizowanej pod kierunkiem promotora prof. dr hab. Agnieszki Wierzbickiej
w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci, w Instytucie Nauk o Zywieniu Czlowieka
SGGW w Warszawie

Recenzja zostala wykonana zgodnie z decyzja Rady Dyscypliny Technologia
Zywnosci i Zywienia SGGW w Warszawie z dnia 26 lutego 2021 r., na podstawie pisma prof.
dr hab. Krystyny Gutkowskiej, Przewodniczacej Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i
Zywienia, z dnia 18 marca 2021r.

Uwagi wstepne

Zadaniem wspoélczesnego producenta jest opracowywanie nowych technologii oraz
roznorodnych i atrakcyjnych asortymentéw, przyciaggajacych i spehniajacych oczekiwania
konsumentow, przede wszystkim w zakresie wysokiej wartosci odzywcze;j.

Efektem tego jest m. in. produkcja migsa, zawierajacego tluszcz o zmodyfikowanym
sktadzie kwaséw tluszczowych oraz wyrobow miesnych o zmienionym skladzie
ukierunkowanym na redukcj¢ zawartosci skfadnikéw niepozadanych.

Bardzo dobrze udokumentowano, ze zmiany w skladzie tluszczow paszy zwierzat
wywoluja zmiany puli kwasow tluszczowych tluszczu zapasowego i zawartego w migsie
zwierzat rzeznych. Jednoczesnie taka modyfikacja moze powodowaé nadmierng ilo$é
wielonienasyconych kwasow thuszczowych w thuszezu $rodmie$niowym czy zapasowym, a co

za tym idzie niekorzystnie wptywaé na whasciwosci technologiczne i sensoryczne migsa oraz



skraca¢ termin przydatnosci do spozycia czy przetworstwa. Konieczne jest wiec sprawdzenie
mozliwosci wykorzystania tego typu migsa w produkcji poszczegolnych asortymentow.

Poprawa jakos$ci wyrobow migsnych to takze zmniejszenie zawartosci soli kuchenne;j,
skladnika, ktéry budzi uzasadnione obawy z zywieniowego punktu widzenia. Chlorek sodu
pelni szereg pozytywnych funkcji, jednak najczesciej spozywany jest w nadmiarze, co wiagze
si¢ z niekorzystnym wplywem na zdrowie cztowieka (choroby serca i ukladu krazenia).

Migso jest dobrym zrédlem licznych niezbednych sktadnikéw odzywezych, ktore co
prawda mozna spozywa¢ w innych niz migso produktach, ale zachowanie pozadanego bilansu
tych sktadnikéw w diecie bezmigsnej bywa trudne.

W Swietle przedstawionych informacji uwazam, ze badania podjete przez mgr inz.
Adriana Stelmasiaka, dotyczace produkcji wyrobéw migsnych o obnizonej zawartoscei soli, z
migsa pozyskanego ze zwierzat zywionych paszami wzbogaconymi w olej Iniany i rzepakowy
sa w pelni uzasadnione.

Uzyskane wyniki sg wartosciowe i moga by¢ wykorzystane w praktyce do produkcji
wedzonek wieprzowych o obnizonej zawartoscei thuszezu i soli, czyli wyrobéw migsnych o

cechach zywnosci funkcjonalnej.

Formalna ocena pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska mgr inz. Adriana Stelmasiaka pt.: ,,Ocena
wybranych wlasciwoscei fizycznych innowacyjnych wedzonek wieprzowych” jest spojnym
tematycznie zbiorem trzech publikacji naukowych, ktore ukazaly si¢ drukiem w
czasopismach:

— South African Journal of Animal Science (IF=0,678) w 2018 r.

— Animal Science Papers and Reports (IF=0,688) w 2021 r.

— CyTa - Journal of Food (IF=1,371) w 2019 r.

Wedlug punktacji czasopism MNiSW mgr inz. Adrian Stelmasiak za wyodrebniony jako
jednotematyczny cykl publikacji uzyskat 150 punktow, faczny impact factor wymienionych
publikacji wynosi 2,737 (zgodnie z Komunikatem MNSW z dnia 18 grudnia 2019 r.).
Wszystkie prace opublikowano w jezyku angielskim i w kazdej z nich Doktorant jest
pierwszym autorem i autorem korespondencyjnym. Dolgczono wymagane oswiadczenia,
potwierdzajace indywidualny wklad pracy mgr inz. Adriana Stelmasiaka w kazdej z
publikacji. Ten indywidualny wkiad Doktoranta wynosit: 60% w przypadku publikacji 1. i
polegat na przeprowadzeniu poboru préb do badan, przeprowadzeniu procesu badawczego,
analizie wynikow i opracowaniu manuskryptu; 75% w publikacji 2. — zaplanowanie i
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przeprowadzenie badan i analiz fizykochemicznych, ocen semi-konsumenckich, zestawieniu
wynikéw, opracowaniu manuskryptu; 75% w publikacji 3. — pobdér préob do badan,
przeprowadzenie procesu produkcyjnego, pakowania, badan fizykochemicznych,
opracowanie manuskryptu.

Praca doktorska mgr inz. Adriana Stelmasiaka sklada sie ze 108 numerowanych stron,
obejmujacych wykaz 74 Zrédtowych materiatéw bibliograficznych, 10 tabel i 8 rysunkow.
Praca zawiera stron¢ tytulowa oraz informacje o realizacji badan w ramach projektu:
~Blozywno$¢  innowacyjne, funkcjonalne  produkty  pochodzenia  zwierzecego”
POIG.01.01.02-14-090/09, wspotfinansowanego ze S$rodkéw Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-
2013. W dalszej czgsci pracy Doktorant przedstawit podzigkowania, o§wiadczenie Promotora
pracy o spelnieniu warunkow do przedstawienia pracy w postgpowaniu o nadanie stopnia
naukowego i oswiadczenie Autora o samodzielno$ci wykonania pracy, braku tresci
uzyskanych w sposéb niezgodny z obowigzujgcymi przepisami, identycznosci prezentowanej
pracy z wersja elektroniczng oraz oswiadczenie, ze praca nie byla wczesniej przedmiotem
procedur zwigzanych z uzyskaniem stopnia naukowego w wyzszej uczelni. Kolejne strony
zawieraja Streszczenie w jezyku polskim i angielskim, Spis tresci, Wykaz publikacji
stanowigcych prace doktorska, Wstep oraz rozdzialy: 1. Uzasadnienie podjecia tematu pracy
doktorskiej w oparciu o dane literaturowe (6 stron), 2. Cel i zakres pracy doktorskiej (1
strona), 3. Hipotezy badawcze (1 strona), 4. Material i metody badawcze (12 stron), 5.
Syntetyczne omoéwienie publikacji wehodzacych w sklad rozprawy doktorskiej (22 strony), 6.
Whnioski 1 stwierdzenia (2 strony), 7. Bibliografia (8 stron), 8. Zatgczniki (38 stron),
zawierajgce publikacje wchodzace w sklad rozprawy doktorskiej oraz oswiadczenia
wspotautoréw tych publikacji. Ostatnia strona zawiera zgode Doktoranta na udost¢pnienie
pracy w czytelniach Biblioteki SGGW. Praca ma uk}ad typowy dla prac doswiadczalnych i od

strony formalnej nie budzi zastrzezen.

Merytoryczna ocena pracy

Przedstawiona do recenzji praca doktorska stanowi zbiér trzech artykulow
opublikowanych w czasopismach naukowych. Pierwszy z prezentowanych, p.t.: ,Pig diet
with bioactive compounds influences quality of meet and smoked ham”, ukazal sic w South
African Journal of Animal Science, o wspolczynniku 1F=0,678; 70 pkt wg Komunikatu
MNiSW z 18.12.2019 r. (20 pkt wg Komunikatu MNiSW z 26.01.2017, tj. z roku wydania
publikacji).



Celem tej pracy bylo okreslenie wplywu modyfikacji skladu paszy podawanej
$winiom na jako$¢ pozyskanego z nich miesa. Podjecie tematu/celu pracy zostalo wlasciwie
uzasadnione. Autor podkresla znaczenie migsa, w tym wieprzowiny, w zywieniu ludzi i
wskazuje na zwigkszenie si¢ zapotrzebowania na ten surowiec w ciggu najblizszych 30 lat.
Doktorant zwraca uwage, ze wazna jest nie tylko ilos¢ produkowanego migsa, ale takze
jakos$¢ migsa i thuszezu. Stad tez do badan wybrano mieso otrzymywane ze $win hodowanych
w systemie PQS, karmionych pasza zawierajaca olej Iniany w ilosci 2% (Li) i 3% (L) oraz
olej rzepakowy w ilosci 3% (R). Wyniki uzyskane w trakcie przeprowadzonych badan
wykazaly, ze wzbogacanie paszy olejem Inianym w ilosci 2% pozwala na uzyskanie migsa
najlepszej jakosci, tj. zawierajacego najmniej tluszczu, przy jednoczednie najwickszej
zawartosci bialka. Migso charakteryzowalo sie niskg twardoscig i jasno rézowa barwa.
Wigksza zawartos¢ tluszezu stwierdzono w przypadku migsa swin karmionych pasza z 3%
dodatkiem oleju Inianego. Doktorant shusznie zauwaza, ze taki surowiec nie powinien by¢
stosowany w produkcji wedlin wysokogatunkowych, produkowanych z jednego elementu
zasadniczego pottuszy, do ktérych zalicza si¢ wedzonki wieprzowe. Surowiec moze by¢
oczywiscie z powodzeniem zastosowany w produkcji innego typu wyrobow. Jako
niekorzystne Autor ocenil wzbogacanie paszy olejem rzepakowym. Surowiec miesny
pozyskany z tusz $win zywionych taka pasza charakteryzowat si¢ duzg zawartoscia thuszczu
oraz duzymi ubytkami masy podczas przetworstwa. Za nowatorskie uwazam zwlaszcza
badania dotyczace wplywu suplementacji paszy olejem Inianym na wydajnos¢ procesu
technologicznego i jako$é wedzonej i parzonej szynki wieprzowej, wynikéw takich badan nie
publikowano dotychczas w literaturze naukowe;j.

Drugi artykut p.t.: ,,The impact of low salt level and selected extracts of herbs addition
on quality in smoked pork™ opublikowano w Animal Science Papers and Reports (IF=0,688;
40 pkt wg Komunikatu MNiSW z 18.12.2019 r.). W pracy analizowano wplyw dodatku
ekstraktow bazylii i oregano na odczucie stonosci wedzonek wieprzowych o obnizonej
zawartosci soli (1,6%) oraz na wybrane wyrdzniki jakosci (pH, parametry barwy, warto$¢ sity
cigcia, zawartos¢ wody). Do doswiadczalnych szynek wprowadzono ekstrakty oregano,
otrzymujac warianty: EO1 (0,02% oregano), EO2 (0,04%) i EO3 (0,06%). Kolejne warianty
zawieraly ekstrakty bazylii w ilosci: 0,02% (EB1), 0,04% (EB2) i 0,06% (EB3). Uzyskane
wyniki pozwolily Autorowi na stwierdzenie, ze szynki zawierajace ekstrakt bazylii, przy
obnizonej zawartosci soli (1,6%), zachowywaly staly profil sensoryczny nawet przy
najmniejszej dawce ekstraktu (0,02%). Wykazano, ze ekstrakt bazylii bardziej zwigkszal

odczucie stonosci wyprodukowanych szynek niz ekstrakt oregano.



Obecno$¢ ekstraktow przypraw w skladzie recepturowym wplywala takze na
soczystos¢. Ten wyr6znik jakoSci sensorycznej zostal najlepiej oceniony w przypadku
zastosowania ekstraktow na najwyzszym poziomie (0,06%). Soczystos¢ szynek EO3 i EB3
byla poréwnywalna z soczystosciag wyrobow z grupy komercyjnej. Rodzaj zastosowanego
ekstraktu wptywatl na kwasowos¢ szynek niskosodowych: zwigkszanie udziatu ekstraktu
oregano skutkowato podwyzszeniem wartosci pH, natomiast w miar¢ zwigkszania udziatu
ekstraktu bazylii warto$¢ pH obnizata sie. Wykazano réwniez zmniejszenie jasnosci barwy w
przypadku wyrobdw z udzialem ekstraktu oregano. Wyroby te charakteryzowaly si¢ takze
wigkszg wartoscia sity cigcia.

Trzecia publikacja, p.t.: “Effect of packaging methods on salt reduced ham, using
herbal extracts” ukazata si¢ w CyTa — Journal of Food (IF=1,371, 40 pkt wg Komunikatu
MNiSW z 18.12.2019 r.). Przedstawiono w niej wyniki badan dotyczacych wplywu 0,04%
dodatku ekstraktow bazylii (E1) oregano (E2) oraz sposobow pakowania (torebki PA/PE,
proznia, MAP) na wybrane wyrdzniki jakosci szynek (skiad podstawowy, zawarto$é
benzo(a)pirenu i WWA, wartos¢ pH, parametry barwy L*a*b*, sila cigcia oraz stan
mikrobiologiczny). Na ich podstawie Doktorant wykazal, ze dodatek ekstraktéw ziotowych
zwigkszal zawartos¢ WWA 1 benzo(a)pirenu w gotowym wyrobie, jednak w kazdym
przypadku zawarto$¢ nie osiagngla polowy dopuszczalnego poziomu. Stwierdzil rowniez, ze
szynki zawierajace ekstrakty bazylii 1 oregano powinny by¢ pakowane prézniowo i
przechowywane w warunkach chtodniczych do 20 dob, co zapewni wilasciwg jakosé
mikrobiologiczna i barwe (wniosek 5).

W pracy mgr inz. Adrian Stelmasiak zacytowatl 74 pozycje literaturowe, z ktérych ok.
90% to artykuly w jezyku angielskim. Prace z ostatniej dekady stanowig ponad 60%, co
swiadczy o biezacym $ledzeniu przez Doktoranta omawianego zagadnienia i aktualnosci
podj¢tego tematu naukowego. Literatura zostala dobrana poprawnie, a spis przygotowany
starannie.

Wyniki badan zaprezentowane w publikacjach stanowig zwarta rozprawe. Autor
wnikliwie i prawidlowo przedyskutowal wyniki otrzymane w pracy i przedstawil 8 poprawnie
sformutowanych wnioskow. Zastrzezenia miatabym jedynie do wniosku 7: ,,Stosowanie
rozpuszczalnych w wodzie ekstraktéw z bazylii i oregano oraz redukcja zawartosci NaCl
wplywa na zmniejszenie kumulacji wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w
wedzonkach wieprzowych o obnizonej zawartosci soli”. Nie potwierdzaja tego wyniki

przedstawione w tab. 8.



Ocena edytorskiego przygotowania pracy

Rozprawa wskazuje na dobra orientacj¢ Pana mgr inz. Adriana Stelmasiaka w zakresie

poruszanych zagadnien. Praca napisana jest zwiezle, poprawnym jezykiem. Zauwazylam

jednak pewne drobne bledy np.:

Str. 3¢ — blednie podano tytul czasopisma: CyTa — Journal of Food Science and
Technology, zamiast: CyTa — Journal of Food

Str. 20'® zamiast: ,,witamin tluszezo-rozpuszczalnych” proponowatabym: witamin
rozpuszczalnych w ttuszczach”.

Str. 21° - zamiast: ,,99% NaCl; 0,5-0,6% NaNO;” powinno by¢: ,,99,4-99,5% NacCl; 0,5-
0,6% NaNO;”

Str. 31° - ,,Cooking loss” okresla ubytki a nie wydajno$é¢ technologiczng, 5 werséw nizej
wyjasnienie jest juz poprawne

Str. 3217: probki o ksztalcie 10x10%25 mm, to nie szesciany tylko prostopadiosciany

Str. 335 — wyniki oceny mikrobiologicznej przedstawiono w publikacji 3 a nie 2

Str. 57' — zamiast: ,,pakowania prézniowego C”, powinno chyba byé: pakowania w
warunkach kontrolnych C.

Str. 5789, 2 — zamiast 1,3x103 CFU; 9,1x102 CFU; 8,7x102 CFU; 1x102 jtk, powinno by¢:
1,3x10° CFU/g; 9,1x10* CFU/g; 8,7x10* CFU/g; 1x10? jtk/g. Uwazam réwniez, Ze skroty
powinny by¢ ujednolicone i w przypadku wersji w j. polskim zasadne byloby stosowanie
.Jtk” (jednostki tworzace kolonig)

Drobne bledy literowe (np. str. 17! — jest ,,w thuszcze”, powinno by¢: ,.thuszcze”, str. 225

zamiast: ,,...jak i surowiec do produkcji...” powinno byé,,...jak i suroweu do produkcji...”

itp.)

Uwagi szczegolowe:

— dyskutowalabym czy: ,.Produkty z migsa wieprzowego sg bardzo dobrym zrodiem
biodostepnego zelaza hemowego (0,014g/kg)” (str. 20'%). O wiele lepszym Zrédlem
jest migso zwierzat dzikich, wolowina czy jagnigcina.

— Czy mozna twierdzié, ze migso jest polecane w diecie 0s6b z chorobg nowotworowa
(str. 2016) ? Migdzynarodowa Agencja Badan nad Rakiem zalicza migso do czynnikow
rakotwoérezych.

—  Str. 28" - stwierdzono, ze: ,,Przeprowadzono proces nastrzyku 3% roztworem solanki

peklujacej z wykorzystaniem recznej nastrzykiwarki tréjigtowej ...”. Dlaczego nie



wykorzystano ,,techniki maszynowej iniekcji solanki”, ktorej opracowanie wchodzito
w zakres pracy (str, 2516)

— W przypadku opisu metod pakowania (publikacja 3) brakuje charakterystyki tworzywa
opakowaniowego PA/PE (str. 29'), stosowanego w pakowaniu prézniowym oraz
informacji o wielko$ci uzyskanej prozni.

— Str. 3315 - opis pobierania probek: ,Nast¢pnie wydzielano z nich reprezentatywne 30g
prostokaty stanowigce potowg promienia liczac od $rodka plastra” jest nieprecyzyjny,
nie wyjasnia jak pobierano probki.

— Autor kilkakrotnie (np. str. 34°) stosuje okreslenie: ,, Wyniki wyrazano jako logl0
jtk/g”. Logarytm dziesigtny (logio x w uproszczeniu log x) to nie to samo co log 10.
Log 10 jtk/g = 1 jtk/g. Ponadto w tab. 10 wynikdw nie przedstawiono w logarytmach.

— Prosze o wyjasnienie czy liczba drozdzy i plesni w wyprodukowanych szynkach
niskosodowych byla okreslana metodg zalewows (str. 347: ,Metoda ta polega na
inkubowaniu wylanej na ptytke Petriego probki ...”) czy tez ,,Wykonano posiew
wglebny” (str. 34!%). Sa to dwie rézne metody.

— Co oznacza stwierdzenie: ,jakosciowo stwierdzano obecno$é¢ w 1 g produktu” ? (str.
34 str. 34;5)

— Str. 3412 — w przypadku L. monocytogenes okreslano obecno$¢ w 1 g a nie liczbe
(przynajmniej tak wynika z tab. 10).

— W tab. 10 kolumng 4 nalezalo opisa¢ jako ,,obecno$¢ bakterii beztlenowych
zarodnikujgcych w 0,0001 g”. Dopiero wyniki przedstawione w tabeli wskazuja, ze
bakterie te nie byly wykrywane (NW).

—~ Co oznacza wariant PCON w tab. 10 ? Tytut tej tabeli wskazuje, ze oceniano tylko
szynki pakowane prézniowo i systemem MAP (wariant VAC i MAP). W metodyce
(str. 333) podano, ze analiza mikrobiologiczna byta wykonywana w trzech okresach
przechowywania (d0, d20 i d30) dla trzech sposobéw pakowania (str. 34'): ,,(C-
warunki kontrolne, VAC-proznia, MAP-warunki modyfikowanej atmosfery gazéw)”.
Uwazam réwniez, ze skoro pod uwage brano 3 warianty (2,5%, E1, E2) w tabeli 10

powinny znalez¢ si¢ wyniki dla 27 wariantow probek, a nie dla 9.

Przedstawione uwagi nie umniejszajq wartosci pracy i oczywiscie nie ze wszystkimi Autor

musi si¢ zgodzic.



Whiosek koncowy

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska mgr inz. Adriana Stelmasiaka p.t.:
,»Ocena wybranych wlasciwosci fizycznych innowacyjnych wedzonek wieprzowych”
stanowi oryginalne opracowanie naukowe i wpisuje si¢ w obecne trendy zmierzajace do
poprawy jakosci zdrowotnej zywnosci, w tym wyrobow miesnych. Autor wykazal mozliwos¢
poprawienia jakosci surowca do produkcji wedzonych szynek poprzez suplementacje¢ paszy
$win olejem Inianym oraz mozliwo$¢ obnizenia zawartosci soli w gotowym wyrobie, przy
jednoczesnym zastosowaniu ekstraktéw bazylii i oregano. Praca zostala zrealizowana przy
pomocy wiasciwie dobranych metod analitycznych i potwierdza dobre przygotowanie
Doktoranta do pracy naukowo-badawczej oraz szeroka wiedze teoretyczng w zakresie
omawianych zagadnien. Wyniki uzyskane w pracy mogg miec istotne znaczenie praktyczne.

W podsumowaniu stwierdzam, Ze rozprawa spelnia wymagania zawarte w art. 13, ust.
1 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach
1 tytule w zakresie sztuki (Dz. U. Nr 65, poz. 595 z pozn. zm.). W zwigzku z powyzszym
stawiam wniosek do Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia SGGW

w Warszawie o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr inz. Adriana Stelmasiaka do dalszych

B etrs QD/W

etapow przewodu doktorskiego.



