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Recenzja
pracy doktorskiej mgr inz. Natalii Kasalki-Czarnej pt.: ,,Ocena wpltywu warunkow

przechowywania na jako$¢ i stabilno$¢ oksydacyjng migsa dzika i sarny”, pod kierunkiem

promotora Pani prof. dr hab. Magdaleny Montowskiej.

1. Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Recenzja zostata opracowana na zlecenie Przewodniczacej Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnoéci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu prof. UPP dr hab.
Doroty Cais-Sokolinskiej (uchwata z dnia 4.09.2025 r.). Podstawe prawng stanowity
wymagania okreslone w art. 187 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym

1 nauce (Tekst jednolity Dz.U. z 2020 r. poz 85 z p6zn. zm.).

Przedstawiona praca zostata zrealizowana w Katedrze Technologii Migsa Wydziatu Nauk
o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu we wspolpracy z Nadlesnictwem Sarbia
pod kierunkiem prof. dr hab. Magdaleny Montowskiej. Przewodd zostat wszczety w dziedzinie

nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia.
2. Ocena wyboru tematu pracy

W Polsce regularnie prowadzone sg odstrzaty zwierzyny lownej. Zwigkszony odstrzat
sanitarny dzikow, prowadzony w ostatnich latach ze wzgledu na ASF, wplynat znaczaco na
ilo§¢ migsa dzikow pojawiajacego si¢ w handlu. Mimo rosnagcego zainteresowania

alternatywami w stosunku do migsa zwierzat hodowlanych, w Polsce spozycie dziczyzny to



wcigz tylko okoto 2 % calkowitej ilo$ci spozywanego migsa. Zainteresowanie dziczyzng
pochodzaca z Polski jest duze na zachodzie Europy, szczeg6lnie w Niemczech. Transport migsa
swiezego wymaga odpowiedniego zabezpieczenia przed roznego rodzaju zanieczyszczeniami.
Tym bardziej wigc, badania jako$ci migsa zabezpieczonego roznymi sposobami maja tutaj
znaczenie, pozwalaja uzyska¢ niezbedna wiedze, ktora pozwoli wybra¢ optymalny sposob
przedluzenia trwalosci dajacy migso bezpieczne, smaczne o najlepszych cechach
zywieniowych. Na popyt na dziczyzng¢ naktada si¢ trend zwigzany z poszukiwaniem zywnoS$ci
wygodnej o duzych walorach sensorycznych. Przy czym, uzyskane przez doktorantke wyniki

mogg by¢ z powodzeniem przeniesione na inne gatunki migsa.

Migso dojrzewajace (aged meat) cieszy si¢ coraz wigkszym zainteresowaniem. Ujecie
w pracy tych zagadnien pozwala oceni¢ czy i w jaki sposob pakowanie oraz proces dojrzewania
wplywaja na jakos$¢ migsa. Co ciekawe, ze wzgledu na to, ze konsumenci podejmuja decyzje
o zakupie migsa na podstawie jego wygladu zewnetrznego, a konkretnie barwy, wiele lat temu,
w niektorych krajach, zaniechano catkowicie pakowania prézniowego na rzecz pakowania
w modyfikowanej atmosferze. Wyniki uzyskane przez doktorantke wskazuja, ze ze wzgledow
zdrowotnych nie jest to wlasciwy trend. Mozna przypuszczaé, ze podobne procesy utleniania
zachodzg roéwniez w migsie innych gatunkéw zwierzat pakowanym w modyfikowanej
atmosferze z udzialem tlenu, w szczegdlno$ci w migsie bardziej thustym niz prezentowana

W pracy dziczyzna.
Biorac po uwage powyzsze wybor tematu pracy oceniam pozytywnie.
3. Ocena formalna pracy

Przedstawiona do recenzji praca jest zbiorem opublikowanych i powigzanych tematycznie
czterech artykutow naukowych pod wspdlnym tytulem ,,Ocena wplywu warunkéw
przechowywania na jakosc¢ i stabilno$¢ oksydacyjng migsa dzika i sarny”. Rozprawa sktada si¢
ze Streszczenia w jezyku polskim oraz w jezyku angielskim, Wykazu najczesciej uzywanych
skrotow, Wykazu artykutéw naukowych wchodzacych w sklad zbioru, Wstepu, stanowigcego
wprowadzenie do tematyki pracy, Hipotezy badawczej i celu pracy, Materiatdéw 1 metod,
Podsumowania wynikéw analiz zawartych w publikacjach bedacych czg$cig rozprawy
doktorskiej, Podsumowania 1 wnioskow, Spisu literatury, O$wiadczen wspotautoréw, oraz

kopii opublikowanych artykutow.

Przyjety uklad pracy jest wlasciwy, opracowanie spelnia wymagania stawiane rozprawom
doktorskim.



4. Ocena merytoryczna pracy

Nalezy podkresli¢, ze zaprezentowany cykl publikacji ma duzg warto$¢ naukometryczna.
Laczny IF publikacji wynosi 20,6 a suma punktow wedtug wykazu czasopism MNiSW z dnia
5 stycznia 2024 wynosi 540. Wszystkie publikacje maja zasi¢g migdzynarodowy, co rowniez

podkresla innowatorski charakter badan, o duzej wartosci naukowe;.

Dwie pierwsze publikacje (P1 i P2) maja charakter bardziej towaroznawczy, okreslaja jakos¢
wybranych migé$ni dzika i sarny przechowywanych w roézny sposoéb. Za niezwykle cenne
uwazam dane charakteryzujgce warto$¢ odzywczg tych migsni. Jako ze dzikie zwierzgta nie sg
w zaden sposob kontrolowane, cztowiek nie ma 1 nie moze mie¢ wptywu na sktad chemiczny
migsa pochodzacego o tych zwierzat. Na jakos$¢ tego migsa wplywa wiele czynnikow,
w zwigzku z tym trudno jest usredni¢ pewne warto$ci, czy tez uogo6lni¢ pojecie jakosci
dziczyzny. Niestety dziczyzna wsrod dietetykow funkcjonuje wiasnie pod taka uogolniong
nazwa. Dzieje si¢ tak prawdopodobnie dlatego, ze mimo wielu badan prowadzonych w tym
zakresie na calym $wiecie, nadal danych jest stosunkowo mato. Dodatkowo uzyskane przez
doktorantke wyniki jasno wskazuja, ze migso przechowywane w modyfikowanej atmosferze
niesie ze sobg zagrozenia dla zdrowia cztowieka zwigzane z obecnoscig produktow utleniania
zaréwno thuszczow jak i biatek. Dwie pozostate publikacje (P3 i P4) pozwalajg poglebi¢ temat
utleniania biatek, potwierdzaja zwigkszong ilo$¢ powstajacych agregatéw biatkowych w migsie
przechowywanym w modyfikowanej atmosferze i wskazuja pakowanie prozniowe
i sezonowanie jako metody bardziej wlasciwe zarowno z punktu widzenia zdrowia

Konsumentow, ale rowniez jako$ci migsa.

Krotki wstep teoretyczny wprowadza do zagadnien poruszanych w pracy doktorskie;j.
Doktoranta wykorzystata aktualne prace w wigkszos$ci anglojezyczne. W niektorych miejscach

brakuje odno$nikéw literaturowych np. paragraf 1 strona 19 lub paragraf 2 strona 20.
Cel pracy

Glownym celem pracy byta ocena jakosci migsni dzika i sarny oraz zmian w obrebie
biatek zachodzacych podczas przechowywania migsa w warunkach prézni, modyfikowanej
atmosfery lub podczas sezonowania. Doktorantka postawila nastepujaca hipoteze:
,»odpowiednie technologie pakowania i przechowywania moga ogranicza¢ procesy oksydacji
i agregacji bialek w migsie dzikich zwierzat”. Cel pracy oraz hipoteza przedstawione s3

w sposob jasny i precyzyjny. Moje zastrzezenie budzi zdanie, ktore pojawito si¢ pod celami



szczegblowymi. W mojej opinii jest to podsumowanie, ktoére powinno si¢ pojawi¢ na koncu

opracowania a nie w momencie stawiania hipotez i wyznaczania celow badawczych.
Material i metody badawcze

Praca jest zaplanowana w sposob prosty i1 przejrzysty, umozliwia porownanie
1 podsumowanie uzyskanych wynikow. W swojej pracy doktorantka wykorzystata szeroki
wachlarz metod analitycznych od najbardziej podstawowych do zaawansowanych metod
chromatograficznych i elektroforetycznych. Metody zostaly dobrane prawidtowo do realizacji
zamierzonych celow. Pewne zastrzezenie budzi jednak wykorzystanie catego mig$nia
longissimus dorsi, zar6wno jego czesci piersiowej jak i ledzwiowej. Jak wiadomo obie te czesci
ro6znig si¢ od siebie , szczegdlnie pod wzgledem zawartosci thuszczu, co ma wptyw na teksturg
jak réwniez stabilno$¢ oksydacyjng migé$nia. Prosz¢ o wyjasnienie w jaki sposéb byty
przygotowywane probki do poszczegolnych analiz? W jaki sposob pobierane byty probki do
analiz w 7 dniu przechowywania z calego mig¢snia podczas sezonowania? Oraz dodatkowo:

w jakim sezonie pozyskiwano migso do badan?
Opis wynikow i osiagnie¢ badawczych

Jak juz zostalo wspomniane wczesniej dane dotyczace sktadu chemicznego analizowanych
migsni sg niezwykle warto$ciowe dla dietetykow, lekarzy, wszystkich konsumentow. Moga one
by¢ wykorzystane w programach dietetycznych bez konieczno$ci SzaCowania warto$ci

odzywczej.

Przeprowadzone analizy mikrobiologiczne wskazuja na bezpieczenstwo migsa pozyskanego
w lesie, bez zachowania warunkow higienicznych, wtasciwych i wymaganych w ubojniach.
Ewentualne zastrzezenia, ktore moga si¢ pojawi¢ w tym wzgledzie moga by¢ z powodzeniem
zdyskredytowane za pomocg tych wynikow. Pozwolg si¢ jednak nie zgodzi¢ ze stwierdzeniem
doktorantki (strona 34), ze ,migso dzika przechowywane we wszystkich analizowanych
wariantach spetniato kryteria bezpieczenstwa mikrobiologicznego i zachowato przydatnos¢ do
spozycia do 21 dnia przechowywani”. Przyjmuje si¢, ze produkty zywnoSciowe zaczynaja
wskazywaé na zepsucie przy ilosci 10® komorek/g, co oznacza, ze w niektorych przypadkach
juz w 7 dniu te wartosci byly przekroczone (Rys.2 oraz Table S4 publikacja P1). Na jakich

kryteriach opierato si¢ powyzsze stwierdzenie?

Publikacje P3 i P4 zawieraja interesujace wyniki zglebiajace kierunek zmian zachodzacych

podczas procesow utleniania. Uzyskane dane pozwalajg lepiej zrozumie¢ przyczyny



zwickszajacej si¢ kruchosci w niektorych przypadkach, mimo powszechnego przekonania, ze
przechowywanie chlodnicze niezaleznie od metody i warunkéw wplywa na teksture tylko
pozytywnie. Doktorantka wykazata si¢ tutaj gleboka wiedza dotyczaca bialek migsa i ich
przemian oraz wynikajacych z nich konsekwencji dla jakosci migsa. W mojej opinii w czgsci
poza-publikacyjnej (napisanej w jezyku polskim) byloby wiasciwym uzycie jgzyka polskiego
rowniez w tabelach (nazwy bialek — Tabele 4 1 5).

Zgadzam sie z podsumowaniem przedstawionym przez doktorantke dotyczgcym mozliwosci
wykorzystania wynikow pracy w praktyce. Szczegdlnie interesujgca jest tutaj mozliwosé
powigzania wplywu metody na jako$¢ migsa o zréznicowanym skiadzie chemicznym
i opracowanie poradnika, w ktérym opisane sa metody przechowywania dedykowane

poszczegblnym mie$niom lub gatunkom zwierzat.

Doktorantka wykazala si¢ szerokg wiedza teoretyczng w tematyce jakosci migsa i zmian
w nim zachodzacych podczas przechowywania, prawidlowo zaplanowala eksperymenty
i dobrala metody analityczne do weryfikacji postawionej hipotezy. Rozwiazala problem
badawczy dotyczgcy weryfikacji wplywu stosowanych metod przechowywania na jakosé

mig¢sa dzika i sarny.
5. Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedstawiona do recenzji Rozprawa doktorska stanowi cenny wkiad w rozwéj dyscypliny
technologia zywnosci i Zywienia. Jest to praca dobrze przemy$lana, wskazujaca wady i zalety
pakowania mi¢sa r6znymi stosowanymi w praktyce metodami oraz wpltywu sezonowania migsa
na jego jakos¢. W przedstawionym do oceny cyklu publikacji doktorantka wykazala si¢ wiedza
teoretyczng niezbedna do rozwigzania problemu, ktéry okre$lita w hipotezie badawczej.
Doktorantka zaglebila si¢ w proteomike¢ zmian zachodzacych podczas stosowania tych metod

wyjasniajac konsekwencje tych zmian dla jakosci migsa.

Rozprawa spelnia warunki okreSlone w art. 187 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Tekst jednolity Dz.U. z 2020 r. poz 85 z p6zn. zm.).
W zwigzku z tym, wnioskuj¢ do Rady dyscypliny Technologia zywno$ci i Zzywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie Pani mgr inz. Natalii Kasalki-
Czarnej do dalszych etapéw postepowania zwigzanego z ubieganiem si¢ o nadanie stopnia

naukowego doktora nauk rolniczych.

Dr hab. inz. Marzena Zajac, prof. URK



