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RECENZJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Krzysztofa Kaweckiego pt. ,,Otrzymywanie oraz ocena
jako$ci wedliny drobiowej wzbogaconej dodatkiem preparatu oleju rybnego”
zrealizowanej w Katedrze Zarzadzania Jakoscig i Bezpieczefistwem Zywnosci,
Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu pod

kierunkiem dr hab. Jerzego Stangierskiego, prof. UPP

Opracowanie recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Krzysztofa Kaweckiego pt.
., Otrzymywanie oraz ocena jakosci wedliny drobiowej wzbogaconej dodatkiem preparatu oleju
rybnego” przygotowatem na podstawie Uchwaly Rady Naukowej Dyscypliny Technologia

Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu z dnia 1 lipca 2021 r.

W obecnych czasach rolg Zzywnosci, obok zaspokojenia glodu i dostarczania
niezbednych skladnikéw odzywczych, jest takze przyczynianie si¢ do poprawy stanu zdrowia
konsumentéw. Bylo to przyczynkiem do powstania nowego segmentu zywnosci jakim jest
zywno$¢ funkcjonalna, ktora oprocz dostarczania typowych sktadnikow odzywezych ma
korzystnie wptywa¢ na zdrowie i funkcjonowanie oséb ja spozywajgcych. W zwigzku z tym
musi byé wzbogacana w szereg skladnikow, pozytywnie oddzialywujacych na zdrowie. Do
takich dodatkéw naleza m.in. blonnik pokarmowy, witaminy i sole mineralne, sterole i stanole
roslinne, nienasycone kwasy tluszczowe, naturalne przeciwutleniacze 1 inne.

Praca doktorska mgr inz. Krzysztofa Kaweckiego bardzo dobrze wpisuje si¢ w ten
obszar badawczy, poniewaz jej gtownym celem byla proba wprowadzenia do przetworow
miesnych kwasow z rodziny n-3, w ilosci pozwalajacej na zawarcie na opakowaniu przetworow
o$wiadczenia zywieniowego. Podjecie tej tematyki uwazam za celowe i w pelni uzasadnione
ze wzgledu na fakt, ze w naszej diecie istnieje niedobdér kwaséw z rodzony n-3, ich zawartos¢

w thuszezach zwierzecych jest niewielka, a udzial migsa i jego przetworéw w diecie ludzi jest



znaczacy. Wyroby te s3 w zwiazku z tym waznym zrédlem skladnikow odzywezych. Uzycie
ttuszezu rybnego, bogatego w kwasy z rodziny n-3, nie bylo latwym zadaniem, gdyz tluszcz
ten cechuje sie specyficznymi cechami sensorycznymi, nie typowymi dla wyrobéw migsnych,

co moglo wplywacé na brak akceptacji sensorycznej tych wedlin przez konsumentow.

Formalna ocena pracy
Przedlozong do recenzji rozprawe doktorska stanowig cztery publikacje:

1. Stangierski J., Rezler R., Kawecki K., Peplinska B. 2020. Effect of microencapsulated fish
oil powder on selected quality characteristics of chicken sausages. Journal of the Science of
Food and Agriculture, 100(5):2043-2051; IF2020=3,638; MEIN=100;
2. Kawecki K., Rezler R., Baranowska H.M., Stangierski J. 2021. Influence of fish oil and
microencapsulated fish oil additives on water binding and the rheological properties of poultry
sausage batters. Journal of the Science of Food and Agriculture, 101(3):1127-1133;
IF2021=3,638; MEIN=100;
3. Kawecki K., Stangierski J., Cegielska-Radziejewska R. 2021. The influence of packing
methods and storage time of poultry sausages with liquid and microencapsulated fish oil
additives on their physicochemical, microbial and sensory properties. Sensors, 21(8):2653;
IF2021=3,576; MEIN=100;
4. Kawecki K., Stangierski J., Konieczny P. 2021. An analysis ofoxidative changes and the
fatty acid profile in stored poultry sausages with liquid and microencapsulated fish oil
additives. Molecules, 26(14):4293; 1F2021=4,411; MEIN=140;
oraz maszynopis obejmujgcy ponad 90 stron. W jego skltad wchodza nastgpujace rozdziaty:

— Streszczenie w jezyku polskim 1 angielskim (6 stron),

—  Wprowadzenie (4 strony)

— Hipoteza badawcza 1 cel pracy (1 strona),

— Uklad doswiadczenia (2 strony)

— Wyniki badan (16 stron),

— Podsumowanie i wnioski (2 strony,

— Bibliografia (6 stron),

— Aneks (1 strona),

— Publikacje stanowigce przedmiot rozprawy doktorskiej (48 stron),

— Os$wiadczenia wspotautorow publikacji  stanowiacych przedmiot rozprawy

doktorskiej (10 stron).



Uklad maszynopisu jest przejrzysty i logiczny. W opinii recenzenta rozdzialy
zatytulowane: wstep oraz hipoteza badawcza i cel pracy sa przygotowane bardzo dobrze i maja
wystarczajacy zakres. Natomiast rozdziat uktad doswiadczenia jest dos¢ lapidarny. Pomimo
tego, ze szczegblowe informacje dotyczace ukladu doswiadczen i stosowanych metod
badawczych zostaly zawarte w zamieszczonych publikacjach, w mojej opinii celowym byloby
zwiezle ich oméwienie takze w tym miejscu. Podsumowujac mozna stwierdzié, ze oceniana
rozprawa doktorska przygotowana zostala z duza starannoscia, co Swiadczy o swobodzie

poruszania si¢ Doktoranta w obszarze podejmowanych zagadnien.

Merytoryczna ocena pracy

Podstawa do ubiegania sie o mgr inz. Krzysztofa Kaweckiego o stopien doktor jest
cykl czterech monotematycznych publikacji opublikowanych w latach 2020-2021 w
recenzowanych czasopismach o uznanej renomie $wiatowej, znajdujacych si¢ na liscie A
MNiSW. Sumaryczny IF tych publikacji wynosi 15,263, a sumaryczna liczba punktow
MNiSW 440. W trzech z nich Kandydat jest ich pierwszym autorem, a w jednym trzecim. W
dwoch artykutach byt autorem korespondencyjnym. W zwiazku z tym, ze publikacje te byty
oceniane przez niezaleznych recenzentéw, nie tylko w opinii recenzenta niniejszej pracy, sg
one wartosciowe i wnosza nowa wiedze. W maszynopisie znajduja si¢ takze kopie oswiadczen
wspotautorow publikacji bedacych podstawa ubiegania si¢ mgr inz. K. Kaweckiego o stopien
doktora. Pan Doktorant wskazuje na 50-60% udzial w przygotowaniu publikacji, co swiadczy
na Jego wiodacg role w ich przygotowaniu.

Przyjety przez Doktoranta tytul pracy: ,,Otrzymywanie oraz ocena jakosci wedliny
drobiowej wzbogaconej dodatkiem preparatu oleju rybnego” jest zwiezly i zgodny =z
zaprezentowanymi w publikacjach wynikami badan.

W dalszej czesci recenzji skupi¢ si¢ na przygotowanym przez Doktoranta
maszynopisie, gdyz o wartosci publikacji wypowiedzieli si¢ wczesniej ich recenzenci.
Wskazujgc na celowos$é opublikowania uznali ich warto$¢ naukows.

Rozdzial Wprowadzenie, bedacy przegladem literatury na podmiotowy temat, zostal
przez Doktoranta napisany w sposob bardzo skompresowany, ale mimo to zawiera wszystkie
wazne z punktu widzenia rozprawy informacje. Autor zawart w nim informacje o potrzebie
produkeji zywnosci funkcjonalnej, roli miesa i jego przetworéw w diecie cztowieka, istotnosci
spozywania i zrodet kwaséw DHA i EPA, probleméw dla branzy migsnej powodowanych
uzyciem oleju rybnego w technologii wytwarzania wedlin oraz technik ich pakowania.

Rozdzial ten, pomimo bardzo skrotowej formy, w wystarczajacy sposob uzasadnia celowos¢



przeprowadzonych badan Zostal on przygotowany na podstawie 63 publikacji naukowych
wymienionych na 6 stronach rozdzialu Bibliografia.

W kolejnym rozdziale Autor przedstawit hipotezy badawcze i cel pracy. Zdefiniowana
hipotc;za badawcza w brzmieniu: Olej rybny w formie plynnej lub pod postacig mikrokapsulek
mozna wykorzysiaé jako Zrédlo kwasow z rodziny n-3 (EPA IDHA) w produkcji
innowacyjnych, drobno rozdrobnionych kielbas drobiowych przy zachowaniu ich
charakterystycznych cech jakosciowych oraz pozgdanej akceptowalnosci sensorycznej, a
Jednoczesnie wypelniajgcych warunki do zastosowania oswiadczenia zywieniowego w (ym
zakresie zostala w pelni zweryfikowana w wyniku przeprowadzonego eksperymentu
badawczego.

W rozdziale Uktad doswiadczenia zostal zamieszczony schemat obrazujacy
poszczegblne etapy badan i wskazane publikacje, w ktérych omowiono ich wyniki. W mojej
opinii, pomimo tego ze znajduje si¢ to w zalaczonych publikacjach, celowym bylo
zamieszczenie tutaj krotkiej charakterystyki surowcea i zastosowanych metod badawczych.

W rozdziale Wyniki badan Doktorant oméwil wyniki badan, na podstawie ktorych
przygotowano publikacje, bedace podstawa rozprawy doktorskiej. Sktada sie on z czterech
podrozdziatow: (1) Ocena wptywu dodatku oleju rybnego w formie plynnej oraz
mikrokapsutkowanej na strukture i wybrane cechy fizykochemiczne farszy migsnych (Etap 1);
(2) Produkcja w warunkach przemystowych wyrobu migsnego wzbogaconego w kwasy
tluszczowe n-3 o pozadanych cechach jakosciowych (Etap 2); (3) Charakterystyka zmian
jakosciowych, w tym mikrobiologicznych i sensorycznych, zachodzacych podczas
przechowywania produktu migsnego w kontrolowanych warunkach w zaleznosci od metody
pakowania (Etap 3); (4) Okreslenie ilosciowe i jakosciowe zawartych w wyrobie gotowym
kwasow ttuszczowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem kwasow EPA 1 DHA (Etap 4).

W pierwszym z nich Doktorant podjal probe oceny wplywu dodatku oleju rybnego w
formie ciektej i mikrokapsutkowanej na dynamike molekularng wody zawartej w modelowych
farszach oraz cechy reologiczne farszy. Stwierdzil m.in. ze istnieje wplyw dodatku oleju
cieklego oraz mikrokapsutek na makroskopowe i molekularne wtasciwosci farszow. Prositbym
0 wyjasnienie stosowanego w autoreferacie pojecia ,,makroskopowa aktywnos¢ wody™.

W kolejnym podrozdziale opracowania Doktorant omowit wyniki badan dotyczacych
wplywu wzbogacenia wyrobu migsnego w kasy z rodziny n-3 na jego jakos¢. W
przeprowadzonych badania uwzgledniono szereg wyrdznikéw, istotnych z punktu widzenia
oceny jako$ci wedlin: podstawowy sktad chemiczny, pH, aktywnos¢ wody, teksture 1 jakos¢

sensoryczng. Przeprowadzono takze ocene mikrostruktury wewnetrznej wyrobow. Badania te



wykazaly, ze dodatek oleju rybnego, niezaleznie od sposobu jego wprowadzenia do wyrobow
modelowych, nie powodowal pogorszenia ich jakosci sensorycznej i cech funkcjonalnych w
poréwnaniu do wyrobow standardowych. Cenna byla informacja o dobrym rozproszeniu w
farszu czasteczek oleju w postaci plynnej, jak i mikrokapsulkowanej, co moze powodowac
poprawe jego utrzymywania w farszu. Prositbym o wyjasnienie przyczyny wzrostu pH wyrobu,
do ktérego dodano olej rybny w postaci ptynnej, czego nie obserwowano w przypadku jego
uzycia w postaci mikrokapsutek.

Trzeci podrozdzial, bedgcy skladowsg niniejszej dysertacji, dotyczyl zmian
jakosciowych, w tym mikrobiologicznych i sensorycznych, zachodzgcych podczas
przechowywania kietbas w opakowaniach MAP i VAC-um przez 21 dni. Badania te wykazaty
akceptowalnag jakos¢ kielbas modelowych podczas 21 dniowego przechowywania, niezaleznie
od sposobu pakowania. W przypadku wszystkich analizowanych wariantéw kietbas,
niezaleznie od sposobu pakowania i formy dodania oleju rybnego, obserwowano niewielkie
wahania pH, aktywnosci wody i parametréw tekstury przez caty okres przechowywania, a ich
zmiany wskazywaly na stopniowe pogarszanie si¢ jakosci, co jest zjawiskiem typowym. W
przypadku wszystkich trzech wariantow doswiadczenia, po 21 dniowym przechowywaniu,
najmniejszg liczbe bakterii tlenowych i bakterii fermentacji mlekowej obserwowano w
przypadku pakowania w MAP. Na str. 26 8 wiersz od dolu umieszczono zdanie: , Niezaleznie
od sposobu pakowania préb, jak rowniez od formy zastosowanego dodatku oleju rybnego,
wyzszg liczbg bakterii tlenowych charakteryzowaty sig kielbasy pakowane prézniowo”. Sadzg,
ze w zdaniu tym wystapito przejezyczenie. Prosze o wyjasnienie o co naprawde chodzilo.

Czwarty rozdzial autoreferatu dotyczyt okreslenia profilu kwasow tluszczowych i
oceny stopnia zmian oksydacyjnych modelowych kielbas drobiowych przechowywanych w
MAP lub VAC-um przez 21 dni. Waznym z punktu widzenia producentéw wedlin,
wzbogacanych w kwasy DHA i EPA pochodzacych z olejow rybnych, jest zaprezentowane
przez mgr K.Kaweckiego stwierdzenie, ze w czasie 21 dniowego przechowywania wyrobow
zapakowanych w oba rodzaje opakowania zawarto$¢ tych kwasow nie ulega obniZeniu.
Uzyskane warto$ci wskaznika TBARS wykazaly, ze w przypadku wedlin z olejem rybnym,
niezaleznie od formy jego dodatku do wedliny, lepsza stabilnoscia oksydacyjna
charakteryzowaly si¢ wyroby pakowane w MAP niz w VAC-um.

Pewne moje zdziwienie budzi zamieszczona w publikacjach wartos¢ aktywnosci wody
wykonanych kietbas modelowych (ok. 0,8). W zwiazku z tym, ze aktywnos¢ wody surowego
miesa wynosi 0,98-0,99, kielbas suchych, fermentowanych (o wydajnosci znacznie ponizej

100%) wynosi 0,89-0,90, podawana przez Doktoranta aktywnos¢ wody modelowych drobno



rozdrobnionych kietbas parzonych na poziomie ok 0,80 wydaje si¢ mato prawdopodobna i
obarczona duzym btedem. Prositbym o wyjasnienie tego.

We wnioskach Doktorant stwierdzil, ze istnieje mozliwos$é wytworzenia w warunkach
przemystowych akceptowanych sensorycznie i technologicznie drobno rozdrobnionych kietbas
drobiowych wzbogaconych w kwasy thuszczowe z rodziny n-3 pochodzace z oleju rybnego.
Kielbasy takie, zapakowane w MAP lub VAC-um, zachowywaty dobra jakos¢ prze 21 dni
przechowywania w warunkach chlodniczych. Doktorant rekomenduje, ze wzgledu
ekonomicznego i technologicznego, stosowanie oleju rybiego w formie plynnej a nie
mikrokapsulkowanej. Prositbym o wyjasnienie o ile wzrastajg koszty wytworzenia takich
wyrobow w stosunku do kontrolnych.

Wykorzystana przy przygotowaniu autoreferatu literatura liczy 63 pozycje
bibliograficzne, z ktérych wszystkie stanowig publikacje w jezykach obcych (angielskim).
Zdaniem recenzenta literatura jest adekwatna i dobrze dobrana na potrzeby pracy. Prace
opublikowane w ostatniej dekadzie stanowia ponad 65% cytowanych publikacji. Swiadczy to
o znajomosci literatury $wiatowe] zwigzanej z tematem podj¢tych badan oraz o aktualnosci
podjetego problemu naukowego. Spis literatury zostal przygotowany z duzg starannoscia.

Edytorskie przygotowanie pracy $wiadczy o dobrym opanowaniu przez Autora techniki
redakcji tekstu naukowego. Pod wzgledem jezykowym praca nie budzi istotnych zastrzezen.
Stwierdzone nieliczne uchybienia natury jezykowe] 1 edytorskiej nie obnizajag wartosci
merytorycznej rozprawy.

Na podkreslenie zasluguje bardzo szeroki zakres pracy, wykorzystanie
nowoczesnych i adekwatnych do realizacji postawionych celéw metod badawczych oraz
wykonanie czesci praktycznej w warunkach przemyslowych. Jest to przyczynkiem do

relatywnie latwiejszego wykorzystania jej wynikéw w praktyce produkcyjnej.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwigzanie problemu
naukowego dotyczacego mozliwosci wytwarzania drobno rozdrobnionej kietbasy z miegsa
kurczgt, wzbogaconych dodatkiem kwasow thuszczowych z rodziny n-3 w ilosci
umozliwiajgcej stosowanie o§wiadczenia zywieniowego. Przyjety zakres badan oraz sposob ich
prezentacji $wiadczg o dobrym przygotowaniu Doktoranta do pracy naukowo-badawcze;j.
Dowodza rowniez duzej wiedzy teoretycznej Autora oraz znajomosci metod analitycznych
zwigzanych z podjetym zagadnieniem. Na szczegélne podkreslenie zastuguje fakt wykonania

do$wiadczenia w warunkach przemystowych, co wymagato od Doktoranta obok umieje¢tnosci



zaprojektowania 1 prowadzenia prac badawczych, takze zdolnosci ich wkomponowania w
normalny cykl produkcyjny zaktadu, a zarazem umozliwito relatywnie fatwiejsze przeniesienie
uzyskanych wynikow z ,laboratorium” do ,,praktyki”.

Uwazam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Krzysztofa Kaweckiego pt. ,,Otrzymywanie
oraz ocena jakosci wedliny drobiowej wzbogaconej dodatkiem preparatu oleju rybne™ spelnia
wymagania stawiane rozprawom doktorskim i wnosze do Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu o dopuszczenie

Pana mgr inz. Krzysztofa Kaweckiego do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.




