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Olsztyn, 01.10.2025 r.
Dr hab. inz. Monika Modzelewska-Kapituta, prof. UWM
Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa
Wydziat Nauki o Zywnosci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
Plac Cieszynski 1
10-719 Olsztyn

RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Natalii Anny Kasatki-Czarnej
pt.: ,Ocena wpltywu warunkow przechowywania na jakos¢ i stabilnos¢ oksydacyjng miesa
dzika i sarny”
wykonanej w Katedrze Technologii Miesa na Wydziale Nauk o Zywnoéci i Zywieniu
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
pod kierunkiem prof. dr hab. Magdaleny Montowskiej

Podstawg wykonania recenzji byto pismo Przewodniczacej Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 10 wrze$nia
2025 r. oraz uchwata nr 1/XV/2025 Rady Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 4 wrzesnia 2025 r. Recenzje
wykonano w oparciu o ustawe z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz.U.z2020r. poz. 85 ze zm.).

Pani mgr inz. Natalia Anna Kasatka-Czarna ukonczyta studia drugiego stopnia na
kierunku analityka zywnosci prowadzonym na Wydziale Chemii Uniwersytetu im. Adama
Mickiewicza w Poznaniu wspdlnie z Wydziatem Nauk o Zywnoéci i Zywieniu Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu w 2019 r., uzyskujac tytut zawodowy magistra inzyniera. Od 2019
r. mgr inz. Natalia Kasatka-Czarna jest zatrudniona na stanowisku asystenta (w grupie
pracownikéw badawczo-dydaktycznych) w Katedrze Technologii Miesa Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu. Doktorantka jest cztonkiem dwdch towarzystw naukowych oraz
wigcza sie w prace organizacyjne prowadzone w jednostce macierzystej, bedac cztonkiem rad
oraz komisji. Aktualnie petni takze funkcje opiekuna roku. Odbyta dwa wyjazdy stazowe oraz
liczne szkolenia i kursy. W przedstawionej do oceny dokumentacji nie ma informacji
0 wczesniejszym ubieganiu sie Pani mgr inz. Natalii Kasatki-Czarnej o nadanie stopnia doktora.
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Charakterystyka pracy

Oceniang prace pt. ,,Ocena wptywu warunkéw przechowywania na jako$¢ i stabilnos¢
oksydacyjng miesa dzika i sarny” stanowi cykl czterech powigzanych tematycznie publikacji
oryginalnych, ktére ukazaty sie w czasopismach zamieszczonych w wykazie Ministerstwa

Nauki i Szkolnictwa Wyzszego. S3 to publikacje:

e [P1] Kasatka-Czarna, N., Bilska, A., Biegariska-Marecik, R., & Montowska, M. (2022). The
effect of storage method on selected physicochemical and microbiological qualities of
wild boar meat. Journal of the Science of Food and Agriculture, 102(12), 5250-5260.
https://doi.org/10.1002/jsfa.11878.

e [P2] Kasatka-Czarna, N., Biegariska-Marecik, R., Proch, J., Orfowska, A., & Montowska, M.
(2023). Effect of dry, vacuum, and modified atmosphere ageing on physicochemical
properties of roe deer meat. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 73(2), 175-
186. https://doi.org/10.31883/pjfns/163613.

e [P3] Kasatka-Czarna, N., Stachniuk, A., Fornal, E., & Montowska, M. (2025). Proteomic
analysis of wild boar meat: Effect of storage method and time on muscle protein stability.
Food Chemistry, 464 (3), 141774. https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2024.141774.

e [P4] Kasatka-Czarna, N., Stachniuk, A., Fornal, E., & Montowska, M. (2025). Protein
aggregation during storage of roe deer meat: a proteomic study. Journal of Agricultural
and Food Chemistry, 73, 8001-8014. https://doi.org/10.1021/acs.jafc.4c12348.

Publikacjom towarzyszy przygotowane przez Doktorantke opracowanie, w ktérym
zamiescita informacje o zrédle finansowania badan, oswiadczenia (wtasne oraz promotora
pracy), streszczenie w jezyku polskim oraz angielskim, wykaz najczesciej uzywanych skrétéw,
wykaz artykutéw wchodzgcych w sktad pracy, rozdziaty: Wstep, Hipoteza badawcza i cel pracy,
Materiat i metody, Podsumowanie wynikow zawartych w publikacjach, Podsumowanie
i wnioski, Spis literatury, oSwiadczenia o wspotautorstwie publikacji wchodzgcych w sktad
rozprawy oraz kopie publikacji wchodzgcych w sktad rozprawy wraz z materiatami
dodatkowymi. Uktad pracy jest prawidtowy i typowy dla prac doktorskich, przygotowanych
w oparciu o cykl publikacji.

We wszystkich publikacjach Doktorantka byta pierwszym autorem oraz autorem
do korespondencji. Wedtug zamieszczonych deklaracji udziat Doktorantki wynosit od 60%
(w jednej publikacji) do 65% (w trzech publikacjach). Doktorantka odpowiedzialna byta m.in.
za opracowanie metodyk badawczych, prowadzenie badan, analize wynikow oraz
przygotowanie manuskryptu. Stwierdzam zatem, ze wkfad Doktorantki w stworzenie
publikacji byt znaczacy. Nalezy takze zauwazyé, ze Doktorantka wykazata sie umiejetnoscia
pracy w zespole, co jest niezwykle cenng kompetencjg. Publikacje wchodzgce w sktad pracy
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doktorskiej cechuje bardzo wysoka jakos¢. Sg one przygotowane bardzo starannie, zaréwno
pod wzgledem merytorycznym, jak i edytorskim. Publikacje ukazaty sie w wysoko
punktowanych czasopismach naukowych, indeksowanych w bazie Journal Citation Report. Ich
taczny IF wynosi 20,6. Nabycie przez Doktorantke doswiadczenia publikacyjnego w takich
wydawnictwach uwazam za bardzo cenne, dobrze rokujgce na Jej dalszg prace naukowa.

Ocena merytoryczna pracy

Tematyka pracy dotyczy zmian zachodzacych w miesie zwierzat townych, podczas
przechowywania w opakowaniach prézniowych, modyfikowanej atmosferze oraz komorach
klimatycznych (przechowywanego bez opakowan jednostkowych), ze szczegdlnym
uwzglednieniem zmian w biatkach miesniowych. Wybdér metod pakowania i przechowywania
uwazam za trafny. Pakowanie prdéiniowe oraz w atmosferze modyfikowane] jest
wykorzystywane w praktyce przemystowej do pakowania wszystkich rodzajow miesa
Swiezego. Z kolei, przechowywanie w komorze klimatycznej bez opakowania jest metodg
dojrzewania na sucho, stosowang do produkcji miesa klasy premium. Materiatem badawczym
wybranym przez Doktorantke byto mieso dzikéw i saren, co wpisuje sie w trend
zrownowazonej produkcji miesa, a wiec tematyke szczegdlnie aktualng. Dane statystyczne
z ostatnich lat wskazuja, ze spozycie miesa zwierzat townych w Polsce ksztattuje sie na bardzo
niskim poziomie, co wynika¢ moze takze z faktu, ze nie jest ono tatwo dostepne. Dostepnosc
taka mogtaby byé zwiekszona, gdyby dystrybucja odbywata sie w odpowiednio dobranych
opakowaniach, zapewniajgcych utrzymanie wysokiej jakosci surowca. Przedstawiona
do oceny praca doktorska dostarcza informacji pozwalajgcych na ocene poszczegdlnych
metod pakowania w kontekscie zmian jakosciowych. Otrzymane wyniki poszerzajg stan
wiedzy na temat zmian jakosci miesa podczas przechowywania wywotanych procesami
utleniania oraz majg charakter aplikacyjny. W zwigzku z powyzszym, uwazam wybdr tematyki
pracy za trafny oraz odpowiadajacy na potrzeby otoczenia gospodarczego.

Tytut pracy doktorskiej ,Ocena wptywu warunkdw przechowywania na jakos$é
i stabilnos¢ oksydacyjng miesa dzika i sarny” dobrze odzwierciedla zawarte w niej tresci.
Przedstawione przez Doktorantke w rozdziale Wstep oraz w poszczegdlnych publikacjach
uzasadnienie podjecia tematyki badawczej jest wtasciwe i przekonujace.

W opracowaniu Doktorantka postawita jedng hipoteze badawczg, sformutowata
nadrzedny cel pracy oraz cele szczegdétowe. Hipoteza badawcza: ,,odpowiednie technologie
pakowania i przechowywania mogg skutecznie ogranicza¢ procesy oksydacji i agregacji biatek
w miesie dzikich zwierzat, zastosowanie tych metod przyczyni sie do zachowania stabilnosci
oksydacyjnej miesa oraz minimalizacji niekorzystnych zmian jakosciowych” jest w moim
odczuciu zbyt ogdlna, ze wzgledu na wyrazenie ,odpowiednie technologie pakowania
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i przechowywania” i przez to trudna do zweryfikowania, biorgc pod uwage fakt, ze badania
przeprowadzono na miesie pakowanym w prézni, atmosferze modyfikowanej
i przechowywanym bez opakowania. Cel nadrzedny zostat sformutowany prawidtowo.
Doktorantka sformutowata takze 6 celéw szczegétowych, skorelowanych z prowadzonymi
badaniami.

W rozdziale Materiat i metody Doktorantka opisata uzyty do badan surowiec. Nalezy
podkresli¢, ze wybdr trzech tych samych miesni z tusz dzikdw i saren umozliwia dokonanie
charakterystyki miesa tych zwierzat oraz ich poréwnanie, jak rédwniez wskazanie rdznic
pomiedzy miesniami pochodzgcymi z rézinych czesci tuszy. Dzieki temu przedstawiona
do oceny praca jest kompleksowa oraz dostarcza unikatowych wynikéw. Bardzo wysoko
oceniam koncepcje pracy doktorskiej i uktad eksperymentu, ktéry polegat na zbadaniu zmian
jakosciowych zachodzacych podczas przechowywania miesa zwierzat townych
w zréznicowanych warunkach (publikacja P1 i P2), a nastepnie ich skorelowanie ze zmianami
zachodzacymi w biatkach miesniowych (publikacje P3 i P4). Dzieki temu przedstawione
w publikacjach P1 i P2 mozliwe przyczyny zmian m.in. w krucho$ci miesa, zostaty
zweryfikowane i potrwierdzone. W opracowaniu Doktorantka wskazata, jakie analizy zostaty
przeprowadzone, zamieszczajgc ich syntetyczny opis, natomiast ich szczegdéty zostaty
zamieszczone w publikacjach wchodzacych w sktad pracy doktorskiej. Metody badan zostaty
dobrane wtasciwie, umozliwiajgc realizacje celéw szczegdtowych. Na podkreslenie zastuguje
szeroki wachlarz metod badawczych uwzgledniajacy takie nowoczesne, zaawansowane
metody badan proteomicznych. Uzyskane wyniki zostaty poddane analizie statystycznej.
W podrozdziale 3.2.16 Analiza statystyczna Doktorantka wskazata, ze site zwigzku pomiedzy
badanymi cechami oszacowano na podstawie korelacji liniowej, testem Pearsona. Prosze
o wyjasnienie jakie cechy poddano tej analizie, wskazanie najwazniejszych wynikdw i miejsca
ich zamieszczenia.

W rozdziale 4 Podsumowanie wynikéow analiz zawartych w publikacjach bedqcych
czesciq rozprawy doktorskiej w sposéb syntetyczny Doktorantka przedstawita najwazniejsze
wyniki przeprowadzonych badan, wskazujgc publikacje, w ktérych zostaty one zamieszczone.
Opis jest przygotowany w zrozumiaty sposdb, zobrazowany rysunkami i zestawieniami
tabelarycznymi, co utatwia ich $ledzenie. Jak wspomniano powyzej, publikacje wchodzgce
w sktad pracy doktorskiej, cechuje bardzo wysoki poziom merytoryczny. Wyniki badan zostaty
w nich szczegétowo opisane i poddane rozbudowanej dyskus;ji.

Analizujgc informacje zawarte w tym rozdziale, mozna zauwazy¢ dos¢ swobodne
podejscie Doktorantki do nazewnictwa w zakresie mikrobiologii i stosowanie nie zawsze
trafnie sformutowan ,bezpieczedstwo mikrobiologiczne”, ,trwatos¢ mikrobiologiczna”,
»stabilnos¢ mikrobiologiczna”. W podrozdziale 4.2. Ocena bezpieczeristwa mikrobiologicznego
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miesa dzika podczas przechowywania (str. 34) Doktorantka zamieszcza stwierdzenie: ,badania
wykazaty, ze mieso dzika przechowywane we wszystkich analizowanych wariantach spetniato
kryteria bezpieczenstwa mikrobiologicznego i zachowato przydatnos¢ do spozycia do 21 dnia
przechowywania”. Prosze o wskazanie, o jakie kryteria bezpieczenstwa chodzi, uwzgledniajac,
ze produktem jest surowe, nierozdrobnione mieso inne niz mieso drobiu. Moje watpliwosci
budzi takze stwierdzenie, ze mieso zachowato przydatnos¢ do spozycia przez 21 dni
w konteks$cie bardzo wysokiej ogdlnej liczby drobnoustrojow odnotowanej w prdobach.
Generalnie, przyjmuje sie, ze przy liczbie drobnoustrojow siegajgcej 107 jtk/g wystepuja juz
zmiany zapachu miesa wskazujgce na jego zepsucie. Poniewaz w pracach nie zamieszczono
wynikéw oceny organoleptycznej, w trakcie publicznej obrony prosze o komentarz na temat
przydatnosci badanego miesa do spozycia.

W podrozdziale 4.4. Wptyw metody przechowywania miesa na stabilnos¢ oksydacyjng
lipidow i biatek na str. 40 znajduje sie zdanie: ,uzyskane wyniki wskazujg, ze przechowywanie
w wysokotlenowej atmosferze MAP znaczgco przyspieszato procesy utleniania lipidéw i biatek,
co mogto negatywnie wptywac na jako$¢ i stabilnos¢ miesa.” Prosze o wyjasnienie, co w tym
kontekscie oznacza stabilnos¢ miesa. Na tej samej stronie znajduje sie informacja, ze ,lipidy
okazaty sie bardziej podatne na utlenianie niz biatka, co potwierdzajg wyzsze wartosci
wskaznika TBARS w pordwnaniu do zawartosci grup karbonylowych.” Prosze o wyjasnienie
zasadnosci takiego poréwnania.

W rozdziale 5 Podsumowanie i wnioski Doktorantka zamiescita podsumowanie
uzyskanych wynikéw wraz z podkresleniem ich znaczenia oraz zaprezentowata 9 wnioskéw.
Generalnie, za wyjgtkiem wnioskdw 2 i 7, sg to sformutowania poprawne, majgce
odzwierciedlenie w uzyskanych wynikach, odpowiadajg na cel nadrzedny i cele szczegétowe
pracy. Jednak punkty oznaczone jako wnioski 4, 5 i 6 s3 w mojej ocenie stwierdzeniami, a nie
wnioskami. W sSwietle uzyskanych wynikéw nie zgadzam sie z wnioskiem 2 ,wszystkie
zastosowane metody przechowywania zapewnity mikrobiologiczng stabilnos¢ miesa dzika
przez 21 dni”, poniewaz w trakcie przechowywania liczba drobnoustrojéw ulegata istotnym
zmianom. Uwazam, ze wniosek 7 ,,zmiany w sktadzie agregatéw biatkowych w zaleznosci od
czasu i metody przechowywania wskazujg na dynamiczny charakter stresu oksydacyjnego
i jego wptyw na witasciwosci funkcjonalne miesa” jest zbyt ogdlny - nie zostato okreslone
o jakie zmiany w skfadzie agregatow biatkowych chodzi, jaki jest to wptyw i jakie wtasciwosci
funkcjonalne miesa sg nim dotkniete. Nie jest takze dla mnie zrozumiate wyrazenie
»,dynamiczny charakter stresu oksydacyjnego”.

W podsumowaniu Doktorantka podkresla aplikacyjny charakter swoich badan.
W zwigzku z tym, w trakcie publicznej obrony, prosze o zaprezentowanie wytycznych dla
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przemystu miesnego (1-2 zdania) odnoszacych sie do sposobu pakowania i przechowywania

miesa zwierzat townych oraz jego przydatnosci do spozycia.

Do przygotowania opracowania Doktorantka wykorzystata 21 pozycji literaturowych,
w wiekszosci opublikowanych w ostatnich 10 latach. W publikacjach wchodzgcych
w sktad pracy doktorskiej znajdujg sie odnosniki do bogatego zbioru publikacji (od 44 pozycji
w P1 do 64 w P4). Mozna wiec stwierdzi¢, ze Doktorantka wykazuje bardzo dobrg znajomos¢
aktualnego pismiennictwa z zakresu pokrewnego tematyce pracy doktorskiej oraz posiada
umiejetnos¢ sprawnego wyszukiwania i wykorzystywania materiatéw Zrdodtowych
do przygotowywania wiasnych publikacji.

Pod wzgledem edytorskim opracowanie zostato przygotowane starannie, chociaz
Doktorantka nie ustrzegta sie pewnych niezrecznosci i usterek, ktére z obowigzku recenzenta
podaje ponizej:

e ,Na zmiany oksydacyjne wystepujgce w miesie oprécz typu metabolicznego miesni, ich
sktadu chemicznego, decydujgce jest réwniez zastosowanie rdzinych technologii
pakowania i przechowywania miesa” (str. 21) — styl wypowiedzi.

e W rozdziale Hipoteza badawcza i cel pracy Doktorantka zamiescita stwierdzenie
»przeprowadzenie tych badan pozwolito na poszerzenie wiedzy na temat mozliwych
przemian biochemicznych zachodzgcych w miesie dzika i sarny podczas przechowywania,
co moze przyczyni¢ sie do opracowania bardziej precyzyjnych strategii przetwarzania
i przechowywania tego miesa, co z kolei moze zwiekszy¢ konkurencyjno$¢ branzy
spozywczej i przyczynic sie do rozwoju sektora miesnego” (str. 23). | chociaz zgadzam sie
z tym stwierdzeniem, to nie powinno by¢ one zamieszczone w tym miejscu opracowania,
bo stanowi podsumowanie wynikdw i wskazanie ich potencjalnego wykorzystania.

e ,Mieso pakowane prézniowo i w atmosferze modyfikowanej przechowywano
w temperaturze 4 + 8°C (str. 24) - zapis ten sugeruje, ze proby przechowywano w bardzo
szerokim zakresie temperatur, w publikacjach podano inny zakres.

e “Ocena sktadu podstawowego: biatko (metoda Kjeldahla; ISO 937:1978), zawartos¢ wody
(PN-I1SO 1442:2000), ttuszcz (PN-ISO 1444:2000), popidt (PN-ISO 936:2000)” (str. 25) — styl
wypowiedzi.

e ,Tusze studzone” (rys. 1) — jesli tusze byty wychtadzane zimnym powietrzem, wtasciwsze
bytoby uzycie terminu ,,chtodzone”.

e ,Sktadowane przez 10 dni” (rys. 1) — w publikacjach mowa o 5 dniach przechowywania
chtodniczego.

e ,Sezonowanie w szafie do sezonowania miesa” (rys. 1) — zamiast sezonowania mozna uzy¢
sformutowania ,,dojrzewanie w komorze klimatycznej”.
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,Ocena mikrobiologiczna” (rys. 1) — nazwy drobnoustrojow powinny by¢ zapisane
kursywg; ogélna liczba mikroorganizmoéw — zgodnie z normg, na ktérg powotuje sie
Doktorantka, stosuje sie termin , liczba drobnoustrojow”.

»llosciowe oznaczenie biatkowych metodg z uzyciem DNPH” (rys. 1) — brakuje podmiotu.
»3.2.6 Ocena trwatosci mikrobiologicznej” (str. 26) — bardziej pasujgcym w tym kontekscie
terminem jest ,ocena jako$ci mikrobiologicznej”.

»,Catkowita liczba mikroorganizméw” (rys. 2) — uzywa sie terminéw ,ogdlna liczba
drobnoustrojow” lub ,liczba drobnoustrojéow mezofilnych”.

,Bakterie z rodzaju Enterobacteriaceae” (rys. 2) — powinno by¢ ,z rodziny
Enterobacteriaceae”.

»Rys. 2. Wptyw metody i czasu przechowywania na wzrost mikrobiologiczny w miesniach”
— zastrzezenia stylistyczne budzi wyrazenie ,wzrost mikrobiologiczny”.

»Uzyskane wyniki umozliwity poréwnanie réznic miedzy miesniami oraz wptywu czasu
i metody przechowywania na badane parametry” (str. 34) - co to znaczy , poréwnanie
roznic”?

W podrozdziale 4.3. Zmiany we wtasciwosciach fizykochemicznych i kruchosci miesa
podczas przechowywania (str. 37) Doktorantka zmiescita stwierdzenie ,obrébka
termiczna spowodowata najwieksze ubytki masy w miesie sezonowanym na sucho,
osiggajac wartosci do 32,89% w przypadku dzika i 42,04% dla sarny. Mieso
przechowywane w MAP tracito podczas obrébki mniej wody niz DRY-AGED, jednak wiecej
niz VAC, przy czym wartosci ubytkéw termicznych po 21 dniach przechowywania wynosity
7,49-8,78% dla dzika i 5,35—6,87% dla sarny. Najnizsze ubytki termiczne odnotowano w
prébkach VAC, gdzie wynosity one od 4,60% do 6,84% dla dzika oraz od 3,96% do 5,23%
dla sarny, co wskazuje na lepsze zatrzymanie wody w strukturze miesa.” Opis ten nie jest
zgodny z wynikami zamieszczonymi w publikacjach P1 i P2; srednie wyniki wielkosci
ubytkow cieplnych ksztattowaty sie w zakresie od ok. 21% do 42%.

Na rys. 4b podpis osi y: ,nmol karbonylo/mg biatka”.

Podpis pod rys. 4 ,Rdzne litery w kolumnie (a, b, c) dla danego parametru oznaczajg
istotny wptyw czasu w ramach metody (p < 0,05); rézne litery w wierszu (x, y, z) dla danego
parametru wskazujg na istotny wptyw metody w czasie przechowywania (p < 0,05).” —
wyniki przedstawiono w formie wykresu, a nie tabeli, dlatego zamieszczone wyjasnienie
jest nieadekwatne.

»Wartosci grup karbonylowych” (str. 39), ,wartosci karbonylowe” (str. 40) — powinna by¢
»zawarto$é grup karbonylowych”.
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e (Czes¢ podpisu znajdujaca sie pod rys. 5, Agregaty biatkowe (PA) znajdujgce sie na goérze
zelu SDS-PAGE i w dot od przekatnej sg pofagczone wewnatrzczgsteczkowymi wigzaniami
dwusiarczkowymi” jest nieadekwatna, poniewaz na rys. 5 nie przedstawiono takich
wynikow.

e ,Zidentyfikowano powstawanie wysokoczgsteczkowych PA (>200 kDa), szczegdlnie
intensywnych w MAP(1)” (str. 42) — usterka stylistyczna, ze zdania wynika, ze agregaty
biatkowe byty intensywne.

Podsumowujac stwierdzam, ze przedtozona do recenzji rozprawa stanowi oryginalne
rozwigzanie problemu naukowego jakim s3 zmiany zachodzace w miesie dzikédw i saren
podczas przechowywania w opakowaniach prézniowych, atmosferze modyfikowanej
i komorze klimatycznej oraz wskazanie ich molekularnych przyczyn. Wyniki zamieszczone
w publikacjach poszerzajg stan wiedzy w dyscyplinie technologia Zzywnosci i zywienia i maja
potencjat aplikacyjny. Uwazam, ze Doktorantka jest dobrze przygotowana do pracy naukowo-
badawczej, posiada znajomos¢ nowoczesnych metod analitycznych oraz obszerng wiedze
teoretyczng zwigzang z podjetym zagadnieniem. Na podkreslenie zastuguje bardzo trafny
wybér tematyki oraz zakresu pracy i rzetelna realizacja kolejnych etapdéw badawczych
z wykorzystaniem zaawansowanych metod analitycznych. Nieliczne uwagi krytyczne nie
umniejszajg wartosci poznawczej rozprawy, znaczenia podjetego problemu naukowego
i sposobu jego realizacji. Stanowig one zaproszenie Doktorantki do dyskusji naukowej.

Whniosek korncowy

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pani mgr inz. Natalii Anny Kasatki-Czarnej
pt.: ,Ocena wplywu warunkdédw przechowywania na jako$¢ i stabilno$é oksydacyjng miesa
dzika i sarny” jest oryginalnym rozwigzaniem problemu naukowego, a Doktorantka wykazata
sie wiedzg teoretyczng oraz umiejetnosciami prowadzenia badan naukowych w ramach jego
realizacji. Przedtozona do oceny rozprawa spetnia wymagania okreslone w Ustawie Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 roku (Dz.U. z 2020 r. poz. 85 ze zm.).
W zwigzku z powyiszym przedktadam Radzie Naukowej Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu wniosek o przyjecie rozprawy
i dopuszczenie mgr inz. Natalii Kasatki-Czarnej do dalszych etapéw postepowania o nadanie
stopnia doktora.

Whnosze takze o wyrdznienie rozprawy doktorskiej Pani mgr inz. Natalii Kasatki-Czarnej.
Prowadzone w ramach pracy doktorskiej badania proteomiczne wykraczaty poza podstawowe
metody oceny jakosci miesa i dostarczyty cennych informacji na temat zmian w biatka miesa
przechowywanego w wysokotlenowej atmosferze modyfikowanej. Mogg stanowi¢ one
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solidne argumenty w dyskusji na temat optymalnych metod przechowywania miesa oraz
punkt wyjscia do dalszych badan, uwzgledniajgcych aspekty zdrowotne. Wyniki badan
zamieszczono w czterech publikacjach w wysokopunktowanych czasopismach naukowych,
a ich sumaryczny IF wynosi 20,6.
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