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Recenzja rozprawy doktorskiej mgr inz. Moniki Stanistawek
pt. Ocena wybranych parametréw jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
wedlin wedzonych, wykonanej pod kierunkiem dr hab. Jolanty Kowalskiej, prof. SGGW i pro-
motora pomocniczego dr inz. Marty Ciecierskiej w Katedrze Inzynierii Zywnoéci i Organizacji

Produkcji Instytutu Nauk o Zywno$ci SGGW w Warszawie

Recenzja zostata wykonana na podstawie decyzji Rady Dyscypliny Technologia Zywno$ci
i Zywienia Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 12 lipca 2024 r. Pod-
stawe formalng stanowi Ustawa z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule nauko-
wym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. 2017 poz. 1789).

Ocena wyboru tematu pracy

Temat bezpieczenstwa zywnosci jest niezmiennie bardzo aktualny, zwtaszcza w kontek-
Scie wysokiego stopnia ztozono$ci proces6w prowadzonych w obrebie taricucha zywnosciowe-
go, poczgwszy od produkcji pierwotnej, az do etapu konsumpcji. Obejmuje sformalizowany w
znacznej mierze zbior dziatan i warunkdw, ktére muszg by¢ spetnione na wszystkich etapach
tancucha, aby zapewni¢, ze jest ona bezpieczna do spozycia. W szczegélnoéci kontrolowaniu
poddawane sg zagrozenia o charakterze chemicznym, fizycznym i mikrobiologicznym. Bezpie-
czenstwo zywnosci ma kluczowe znaczenie dla ochrony zdrowia publicznego, ochrony ekono-
micznej, budowania zaufania konsumentéw, zapewnienia zgodno$ci z przepisami prawa zywno-
Sciowego, globalnej mobilno$ci.

Wedliny to kategoria Zywno$ci bardzo zrdznicowanej pod wzgledem receptury i procesu
produkgji. Ich jako$¢ determinowana jest przez wiele czynnikéw odnoszacych sie do produktu
(np. sktad chemiczny, wartos¢ odzywcza, atrybuty sensoryczne), aspektéw zdrowotnych (np.
Swiadomos$¢, zalecenia dietetyczne), dostepnos$ci i wygody, uwarunkowan ekonomicznych,
aspektow spoteczno-kulturowych. To wiasnie tradycja kulinarna, zwyczaje niejednokrotnie ma-
ja decydujagce znaczenie w ksztaltowaniu bezpieczenstwa zywno$ci. Dowodem na to moga by¢
na przyktad niejakie trudnosci we wdrazaniu w 2014 r. przepiséw zmieniajgcych dopuszczalne
poziomy zawartoSci wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych w produktach we-
dzonych. Obiekcje dotyczg takze dopuszczalnych pozioméw takich dodatkéw do zywnoéci jak
np. konserwanty i przeciwutleniacze. Obowigzek zapewnienia bezpieczefstwa zywnosci spo-
czywa na wszystkich podmiotach w tancuchu zywnoséciowym.

Gtowny Inspektorat Sanitarny poinformowat w raporcie o stanie sanitarnym kraju, ze w

2022 r. zdyskwalifikowanych zostato 2,03% préobek miesa, podrobéw i przetwor6w miesnych.



Wsréd zagrozen wykrywanych w produktach pochodzacych z Polski zgtoszonych do RASFF w
2021 r. wymienia sie wysoki poziom WWA i benzo(a)pirenu m.in. w produktach miesnych.

Autorka podjeta nietatwego zadania polegajacego na zbadaniu jakosci réznych rodzajow
wedlin wedzonych w aspekcie ich bezpieczenstwa. Jego realizacja na poczatku wymagata zapla-
nowania eksperymentu we wspoétpracy z przemystem, m.in. w celu pozyskania réznorakich da-
nych o charakterze jako$ciowym i ilo§ciowym dotyczacych m.in. receptur i zastosowanej techno-
logii. W eksperymencie uwzglednita najbardziej popularne na rynku kietbasy $rednio rozdrob-
nione i wedzonki wieprzowe. Ze wzgledu na kluczowe znaczenie wedzenia i parzenia na bezpie-
czenstwo wedlin rozréznita m.in. kategorie wedlin przygotowywanych w wedzarniach o réznej
konstrukcji i kategorie wedlin przygotowywanych w komorach wedzarniczo-parzelniczych.
Bezpieczenstwo wedlin opisywane jest przez szereg parametrow chemicznych i fizycznych, a
takze sensorycznych pozostajacych w Scistym zwigzku z technologia. Pozyskiwanie wiarygod-
nych danych i informacji naukowych z wielu réznych zrédet zwykle otwiera szerokie mozliwos$ci
wnioskowania powigzanego z technologig zywnosci i zywienia, a dotyczacego bezpieczenstwa
Zywnosci.

Dlatego uwazam, Ze podjeta tematyka, ktora tgczy aspekty przetwérstwa miesa z jakoscig
wedlin i jest ukierunkowana na bezpieczenstwo zywno$ci lokalizuje prace w sferze dyscypliny
technologia Zywno$ci i zywienia. Tytut dysertacji jednoznacznie wskazuje podjeta problematyke
taczac jakos$¢ wedlin wedzonych z ich bezpieczenstwem.

Publikacje w czasopismach naukowych dos¢ szczegétowo i wnikliwie analizujg czynniki
determinujgce sam proces, jak i wptyw parametréw wedzenia na jako$¢ wedlin. Tylko niewielka
ich cze$¢ odnosi sie do bezpieczenstwa wybranych produktéw rynkowych. Trudno jest o prace
naukowe, w ktérych autorzy podejmuja sie analizowania tak zréznicowanych danych iloscio-
wych i jako$ciowych. Do tego niezbedne jest osiggniecie nalezytego poziomu wiedzy, zrozumie-
nia dla wzajemnego oddziatywania sktadnikéw i dodatkéw oraz proceséw w praktyce przemy-
stowej. Uwazam, ze mgr inz. Monika Stanistawek dostrzegajgc niejakie niedostatki publikacji
naukowych, a takze widzac wyrazne potrzeby praktyczne w zakresie doskonalenia bezpieczen-
stwa produktéw wedzonych stusznie podjeta studia w kierunku poszerzenia wiedzy w oparciu o
wyniki badan wtasnych. Dlatego tematyke pracy doktorskiej pt. Ocena wybranych parametréw
jako$ci i bezpieczenstwa zdrowotnego wedlin wedzonych podjetg przez mgr inz. Monike Stani-
stawek uwazam za aktualng i interesujaca pod wzgledem naukowym, uzasadniong ze wzgledu

na praktyczny charakter wynik6w badan.

Ocena formalna rozprawy

Rozprawa doktorska przygotowana przez mgr inz. Monike Stanistawek ma forme maszy-
nopisu ksigzki o uktadzie typowym dla opracowan dokumentujacych eksperyment badawczy.
Caty manuskrypt liczy 266 stron i zawiera m.in.: wstep (2 strony), przeglad literatury (24 stro-
ny), cel, zakres pracy i hipotezy badawcze (2 strony), materiat i metody (26 stron), omowienie i
dyskusja wynikéw (118 strony) i wnioski (3 strony). Dzieto zaopatrzone jest w: spis tresci, spis

rysunkow i tabel, spis wzoréw, wykaz stosowanych skrotdw i oznaczen, streszczenia w jezyku



polskim i angielskim oraz aneks ze spisem (52 strony). Typografia dokumentu jest poprawna.
Struktura rozdzialéw jest 3-poziomowa i odpowiada realnym potrzebom systematyzowania
tresci. Kolejno$¢ poruszanych zagadnien i przyporzgdkowanie tre$ci do rozdziatéw nie budzi
zastrzezen, wynika z potrzeby zachowania logicznego ciggu wypowiedzi, dobrze ilustruje tok
przygotowania i podejmowanych dziatan Autorki dysertacji. Rozdziaty majg tytuty adekwatne
do tresci.

Bibliografia zatacznikowa liczy 222 pozycje, w tym wymienia: 5 witryn internetowych, 8
norm i 25 aktéw prawnych. Znaczgca wiekszo$¢ (ponad 70%) cytowanych publikacji pochodzi z
ostatniej dekady lat i czerpana jest ze Zrédet o zasiegu miedzynarodowym (ponad 45%). Dobér i
wykorzystanie literatury przedmiotu jest adekwatne i prawidtowe, a do odno$nikéw w tekécie
Autorka zastosowata styl harwardzki. Drobne zastrzezenia dotycza odnoénikéw do aktéw
prawnych powotywanych w dysertacji (brak wskazania tekstu jednolitego). Bibliografia zatgcz-
nikowa moze $wiadczy¢ o solidnych, wieloaspektowych studiach mgr inz. Moniki Stanistawek
nad podjetym tematem badan.

Praca napisana jest do$¢ poprawnym naukowym stylem jezykowym. My$li wyrazane sg w
sposob dos¢ precyzyjny, przejrzysty i zrozumiaty dla odbiorcy. W tek$cie zwykle tworzg logiczny
cigg sktadajacy sig np. z tezy (lub tez), argumentacji, wnioskéw (lub podsumowania) i ewentual-
nych przyktadéw. Autorce nie udato sie unikna¢ uchybien jezykowych i redakcyjnych w tekscie.
W szczegdlnosci uzywanie w pracy (m.in. tytut, cel) przymiotnika ,zdrowotne” w aspekcie ,bez-
pieczenstwa zywnosci” jest niewtasciwe. Takze uzycie przymiotnika ,konwencjonalne” (s. 107,
w. 1, s. 112, w. 1) w odniesieniu do kietbas budzi niejakie watpliwo$ci terminologiczne. Podob-
nie uzycie tgcznika (dywiz) uzywanego przy taczeniu wyrazéw ztozonych nie powinno by¢ 13-
czone z dodatkowymi spacjami (np. s. 11, w. 11 - powinno by¢ ,beta-alaniny”) lub uzycie wiel-
kiej litery w nazwach substancji chemicznych (np. s. 53).

Na materiat ilustracyjny rozprawy sktada sie 21 rycin (rysunki, wykresy), z czego 2 zosta-
ty umieszczone w aneksie. Autorka zamiescita w dysertacji 90 tabel, z czego w aneksie znajduje
si¢ 71 tabel z danymi. Spisy uzupeinia wykaz wzoréw. Jednak spisy rysunkdw, tabel i wzoréw
nie wskazujg stron, na ktérych wystepuja wymieniane elementy. Tytuty rysunkéw i tabel formu-
towane sg poprawnie i adekwatnie do przedstawianych informacji. Cato$¢ materiatu ilustracyj-
nego i tabel odnosi sig¢ do wynikéw badan Autorki. Jest merytorycznie uzasadnionym uzupetnie-
niem informacji przekazywanych w tekscie dysertacji.

Uktad i podziat tresci dysertacji jest poprawny, logicznie uzasadniony i pozwala czytelni-
kowi na uporzgdkowane zgtebianie tematu okre$lonego w tytule. Przeglad literatury przygoto-
wany przez mgr inz. Monike Stanistawek daje asumpt do sformutowania celu i hipotez, okre$le-
nia niezbednego zakresu pracy, zaplanowania i przeprowadzenia eksperymentu oraz dyskus;ji i

podsumowania uzyskanych wynikéw.

Ocena merytoryczna rozprawy
Tre$¢ zwigztego wstepu zamieszczonego na poczatku manuskryptu wprowadza czytelnika

w temat dookreslony w tytule. Autorka we wstepie wskazuje takze czynniki motywujgce do pod-



jecia tematu. Przeglad piSmiennictwa Autorka prowadzi wielotorowo analizujg dostepna i aktu-
alng wiedze naukowg odnoszgca sie w szczegdlnosci do waloréw odzywczych miesa, cech su-
rowcow i materiatéw oraz prowadzenia proceséw w produkcji wedlin. W oddzielnym rozdziale
omawia wymagania prawne odnoszace sie do aspektéw bezpieczenstwa zywnosci. W szczegdl-
nosci wykonuje przeglad informacji dotyczacych limitéw zawartosci wielopierscieniowych we-
glowodoréw aromatycznych w produktach miesnych i znakowania zywnosci. Ta cze$¢ pracy na
pewno nie utracitaby swej lapidarnoéci, gdyby Autorka w swym przekazie wydzielita rozdziat
charakteryzujgcy parametry jakoéci zywnoéci. Dostrzegam takze niedostatek informacji tech-
nicznych na temat budowy i uzytkowania urzadzen wedzarniczych, a takze wtasciwosci prepa-
ratbw dymu wedzarniczego. Tre$ci nawigzujgce do tych zagadnien mozna zidentyfikowa¢ w
réznych rozdziatach dysertacji (np. s. 28, 39).

Autorka realizujac przeglad piSmiennictwa przygotowata sie do zidentyfikowania i sfor-
mutowania celu pracy.

Dla lepszego zrozumienia celu pracy Autorka powinna zdefiniowac pojecia ,wedzenie tra-
dycyjne” i ,wedzenie przemystowe”. Stosowny opis zostat zamieszczony dopiero na stronach 39-
40. Jestem zdania, ze terminy te w zaproponowanym brzmieniu sg niejednoznaczne (np. we-
dzarnia moze by¢ uzyta do produkcji przemystowej).

Majac na wzgledzie cel, Autorka okreslita zakres pracy poprawnie wyro6zniajac 4 zadania.
Pierwsze zadanie dotyczy pozyskiwania prébek i danych z ,ustalonych zaktadéw”. Drugie zada-
nie dotyczyto oznaczenia ,wybranych parametréw jakosci” prébek wyrobéw. Trzecie zadanie
dotyczyto oznaczenia zawartosci WWA, za$ czwarte polegato na analizie danych w aspekcie ja-
kosci i bezpieczenstwa produktow.

Pytania: Jakie kryteria zostaly zastosowane przy wyborze zaktadéw? Jakie kryteria zostaly
zastosowane przy wyborze parametréw jakosci?

Sformutowanie hipotezy badawczej jest istotnym etapem kazdego eksperymentu. Autorka
przedstawita trzy hipotezy badawcze odnoszgce sie kolejno do: parametréow procesu i jakosci,
wymagan prawnych, jakosci sensorycznej. Sugeruje rozwazenie uzycia stow ,niektére” i ,mogg”,
ktére moim zdaniem naruszajg konkretnos¢ hipotezy 1. Hipotezy badawcze skutecznie pokry-
wajg obszar problemu rozwigzywanego przez Autorke i wyznaczaja kierunki dziatania. Dzieki
hipotezom Autorka mogta skutecznie kontynuowa¢ planowanie swojego eksperymentu okre$la-
jac materiaty i metody badan.

Materiat badawczy, ktéry stanowity probki kietbas i wedzonek zostal do$¢ szczegdtowo
opisany z podaniem receptury (w tym sktadnikdéw i sposobu wedzenia) i rodzaju dziatalnosci
zaktadu produkcyjnego. Dane s3g prezentowane przez Autorke w oddzielnych tabelach. Zwraca
uwage duze zréznicowanie receptur produktéw, a w szczegdlnoéci — uzycie réznych dodatkow
funkcjonalnych. Niektore informacje sg zbyt lapidarne (np. sposéb parzenia, wilgotnos¢ drew-
na). Bez watpienia duzg trudnoscig dla Autorki byta kompletacja i uporzadkowanie danych po-
zyskiwanych z zaktadéw przetwérczych, z ktorymi wspdipracowata. Jednak Autorka ambitnie

podeszta do tego zadania opracowujgc odpowiednie zestawienia danych do dalszej analizy.



Pytania: lle zaktadéw wzieto udziat w eksperymencie? W jakim okresie realizowany byt eks-
peryment?

Metody analityczne opisane przez Autorke uwzgledniajg warunki i dziatania dotyczace
pobierania i przygotowania prébek do badan, oznaczenie zawarto$ci wody, biatka, thuszczu, soli,
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych, azotanéw, fosforanéw, a takze oznacze-
nie parametrow barwy CIELAB produktu i ocene sensoryczng. Dodatkowo Autorka obliczyta:
wspotczynniki charakteryzujgce sktad chemiczny (liczba Federa, stosunek zawarto$ci thuszczu
do zawartosci biatka), a takze parametry barwy CIELCh. Opis metod badawczych jest do$é
szczegbtowy, chociaz pozadane jest okreélenie typu aparatéw uzytych w metodzie oznaczenia
zawartosci biatka i metodzie oznaczenia zawartosci thuszczu. Autorka poprawnie wybrata ze-
staw metod badawczych umozliwiajacych ocene bezpieczenistwa wedlin wedzonych przez po-
rownanie receptur i procesu technologicznego, a takze wybranych parametréw fizykochemicz-
nych powigzanych z bezpieczenstwem zywnosci. W efekcie stworzyta warunki do dalszych dzia-
tan majacych doprowadzi¢ ja do zdobycia nowej wiedzy na temat bezpieczenstwa wedlin przy-
gotowywanych z wykorzystaniem réznych wedzarni i komdr wedzarniczo-parzelniczych.

W obroébce danych Autorka zastosowata typowa metodg statystyczng opartg o analize wa-
riancji. Zastosowanie analizy jednoczynnikowej nie wydaje sie optymalnym rozwigzaniem w
eksperymencie wieloczynnikowym. Doktorantka powinna rozwazy¢ przeprowadzenie posze-
rzonej analizy wieloczynnikowej poprzedzonej testami normalnos$ci (np. test Shapiro-Wilka) i
jednorodno$ci wariancji (np. test Levene’a). Autorka wykorzystata metody m.in. analize sktado-
wych gtéwnych i skupien umozliwiajace m.in. identyfikacje struktury powigzan zmiennych w
eksperymencie. Wykorzystujac analize skupien Autorka mogta wyznaczy¢ grupy produktéw o
podobnych cechach upraszczajac dalsza analize statystyczng. Niejakg trudno$¢ czytelnikowi
sprawia identyfikacja liczby powtérzen. Szkoda, ze Autorka nie uwzglednita w metodach bada-
nia aktywno$ci wody. Parametr ten mégt dostarczy¢ m.in. dodatkowych informacji na temat
bezpieczenstwa zywnosci w aspekcie uzytych dodatkow. Cze$¢ metodyczng dysertacji oceniam
zasadniczo pozytywnie. Doktorantka wykorzystata w swoim eksperymencie dobrze znane,
sprawdzone i standardowe (znormalizowane) procedury badawcze, dzieki czemu wyniki badan
moga by¢ poddane efektywnemu oméwieniu i dyskus;ji.

W rozdziale 5. dysertacji Autorka przedstawia do$¢ szczeg6towe omoéwienie i dyskusje
wynikow eksperymentu. Kolejne podrozdzialy w usystematyzowany sposob przedstawiajg wy-
niki badan uzyskanych metodami opisanymi w rozdziale 4. pracy oddzielnie dla kietbas i we-
dzonek. Autorka omawia najwazniejsze wyniki eksperymentu na podstawie do$¢ czytelnych
wykresow kolumnowych przedstawiajacych dane dotyczace zawarto$ci: wody, biatka, thuszczu,
soli, azotynow i azotanéw, fosforu ogélnego i fosforandéw dodanych, a takze tabel z danymi doty-
czgcymi: parametrow barwy, zawartosci benzo(a)pirenu i sumy 4 WWA. Dolgcza takze tabele
zestawiajgcg wspoétczynniki opisujace podstawowy sktad chemiczny prébek wyrobéw. Moim
zdaniem wprowadzone przez Autorke liczne oznaczenia literowe na wykresach odnoszace sie
do istotnosci réznic sa mato czytelne i trudne w interpretowaniu. Lepsze warunki ku temu stwa-

rzajg tabele zamieszczone w aneksie. Mnogo$¢ czynnikéw, ktére wptywajg na ostateczng jakosé



wedzonek implikuje konieczno$¢ uzasadnionej redukcji ich liczby. Autorka poprawnie interpre-
tuje wyniki eksperymentu poszukujac i potwierdzajgc zwigzki przyczynowo-skutkowe, w
szczegdlnosci dotyczace warunkow wedzenia reprezentowanych przez: temperature dymu, czas
wedzenia, czas osuszania.

Pytanie: Jakimi kryteriami kierowata sie Autorka przy selekcjonowaniu czynnikéw wedzenia
do pogtebionej analizy?

Wyniki eksperymentu zaplanowanego i zrealizowanego przez Autorke majg bardzo zréz-
nicowang strukture danych. Cze$¢ danych pozostaje w formie opisowej (np. dodatki, gestos¢
dymu), a inne majg charakter ilosciowy (np. sktad chemiczny, parametry barwy). W takich oko-
liczno$ciach poszukiwanie zwigzkéw pomiedzy czynnikami jest szczegdlnie trudne i wymaga
szerokiej wiedzy (praktyki?) technologicznej. Zwtaszcza ze niektdre czynniki sg trudne do zmie-
rzenia (np. doSwiadczenie wedzarza). Autorka staje naprzeciw temu wyzwaniu opisujac wyniki
uzyskane w eksperymencie i dyskutujac, odnoszgc je do licznych danych w aktualnych publika-
cjach naukowych. Potwierdza przy tym ogélnie znane zaleznosci dotyczace m.in. sktadu che-
micznego produktdw, determinantéw barwy, wptywu operacji (np. parzenia), uzytych dodatkow
na sktad chemiczny produktu. Autorka identyfikuje takze specyficzne zalezno$ci dotyczace m.in.
szczegOtowego postepowania technologicznego z jako$cig produktu.

Omowienie i dyskusja zawartosci wielopier$cieniowych weglowodoréw aromatycznych w
badanych prébkach wedzonek sg szczegétowe i uwzgledniajg zréznicowane czynniki wedzenia.
Autorka poszukujac zaleznosci (korelacji) zawartosci WWA od: gestosci dymu, czasu wedzenia,
$rednicy produktu, wyposazenia wedzarni, uzytych dodatkéw do zywnosci, czasu osuszania,
mycia komory i in. dochodzi do konkluzji, ze ,wptyw réznych czynnikéw technologicznych na
zawarto$¢ WWA w analizowanych wedzonkach nie jest jednoznaczny”. Uzasadnia to m.in. ,duza
iloscig czynnikow technologicznych, a takze zréznicowaniem sktadu surowcowego”. Tym samym
Autorka posrednio wskazuje na niematy potencjat naukowy podjetego problemu, ktérego zna-
czenie praktyczne uzasadniajg wzgledy bezpieczenstwa zywnosci, akceptacji konsumenckiej, a
takze wzgledy ekonomiczne, ktore nie byty przedmiotem studiéw Autorki. Uwazam, ze Autorka
zdobywszy juz niematg wiedze w zakresie tematu pracy powinna w przysztosci pochyli¢ sie nad
poszerzeniem zbioru danych i przygotowaniem efektywnej metody analizy danych.

Pytanie: Jaki wplyw wywiera wedzenie produktéw miesnych na ich bezpieczernistwo w aspek-
cie zagrozen mikrobiologicznych?

Na podkreslenie zastuguje fakt, ktéry wynika z badan przeprowadzonych przez Autorke,
ze zaréwno kietbasy, jak i wedzonki spelniaty kryteria dopuszczalnej zawartos$ci benzo(a)pirenu
i sumy 4 WWA wedtug zasad stosowanych przez organy nadzorujace. W przypadku kietbas ob-
rabianych w wedzarni najwieksza wartos¢ wynosita 6,8+1,8 pg/kg i wartosci 2,7+0,7 pg/kg w
przypadku obrébki w komorze wedzarniczo-parzelniczej. W przypadku wedzonek wartos$ci wy-
nosity odpowiednio 1,1+0,4 pg/kg i 4,6+1,2 ug/kg. W wiekszoéci przypadkéw zawarto$¢ ben-
zo(a)pirenu i sumy 4 WWA byta ponizej granicy oznaczalno$ci metody.

Autorka wykazuje takze, ze zawarto$¢ azotynéw, azotanow i fosforanéw w badanych kiet-

basach i wedzonkach jest ponizej dopuszczalnych limitéw determinujacych bezpieczenstwo



zywnosci. Rozstep zawartosci tych substancji chemicznych w produktach Autorka ttumaczy
miedzy innymi réznicami w surowcach uzytych do produkcji. W przypadku stosowania przy-
praw naturalnych zamiast mieszanek funkcjonalnych, zawarto$¢ azotanéw jest wyraznie nizsza
(6,1-7,8 mg/kg).

Wedtug mnie, wyniki jakosci sensorycznej produktéw badanych przez Autorke, w powig-
zaniu z analizami chemicznymi dotyczacymi zawarto$ci WWA potwierdzajg utrzymujacy sie
trend popularnosci zywnosci o charakterze tradycyjnym, regionalnym, ,autorskim”. Bez watpie-
nia prowadzenie produkcji przemystowej na duzg skale jest pozadane m.in. ze wzgledu na bez-
pieczenstwo zywno$ciowe. Wyniki uzyskane przez Autorke potwierdzajg potrzebe istnienia
zaktadow przetworczych stosujgcych technologie, aparature uznawane niejednokrotnie za prze-
starzate. Wyniki eksperymentu wskazuja, ze wedzenie w wedzarniach (,tradycyjna metoda we-
dzenia”) daje produkty o specyficznych, pozadanych przez konsumentéw cechach jako$ciowych,
przy ograniczonym stosowaniu dodatkéw do Zywno$ci i zachowaniu bezpieczenstwa pod
wzgledem zawarto$ci limitowanych substancji chemicznych (m.in. zawarto$¢ azotanéw, fosfora-
now, WWA). Zdaniem Autorki, ,wedzenie przemystowe w komorach wedzarniczo-parzelniczych
z dymogeneratorem, jak réwniez preparatem dymu wedzarniczego” jest przyczyng ,mniej
atrakcyjnej barwy i wygladu zewnetrznego” badanego przez nig asortymentu.

Autorka powinna zweryfikowa¢ m.in. sp6jno$¢ oznaczen stosowanych w tabelach i rysun-
kach, m.in. zbedne dodatkowe litery K i W przy parametrach barwy w nagtéwkach tabel (np.
tabele 6-10, 12-17), niejasne uzycie litery C do oznaczania probek na niektérych wykresach (np.
rysunek 20, 21). Za zbedne uwazam szczegétowe omawianie parametréw barwy w systemie
CIELAB i CIELCh, gdyz parametry C* - nasycenie i h® - odcien s3 opisywane zalezno$ciami
uwzgledniajacymi parametry a* i b*.

Statystyczna analiza sktadowych gtéwnych (PCA) i analiza skupien stanowig ciekawg war-
to$¢ dodang do oméwienia wynikéw z eksperymentu. Nalezy tu zauwazy¢, ze PCA wykorzystuje
wytgcznie dane liczbowe i opiera sie na modelu liniowym, za$ struktura danych z eksperymentu,
jakkolwiek to nie zostato zbadane, moze wykazywa¢ pewien stopien nieliniowosci, a to powo-
dowac znaczgce zakidcenia analizy. Niezaleznie od tego Autorka stwierdza, ze ,najwiekszy
wplyw na czynniki aktywne miata temperatura wedzenia i czas osuszania” a takze ,czas wedze-
nia”. Potwierdzita takze zalezno$c¢ iloSci WWA od zawartosci ttuszczu w kietbasach.

Tre$¢ manuskryptu przygotowanego przez mgr inz. Monike Stanistawek ukazuje, Ze eks-
peryment zostat przez Nig dobrze zaplanowany z uwzglednieniem aktualnej wiedzy naukowej,
przy wykorzystaniu adekwatnych do tematu pracy, znanych i sprawdzonych metod badawczych.
Omowienie wynikéw jest przeprowadzone metodycznie, spdjne z celem i zakresem pracy. Mery-
toryczny komentarz Autorki jest szczegétowy i rzetelny w przedstawianiu dostrzezonych zalez-
nosci, podobnie jak dyskusja wynikéw. Zakres zaplanowanych i konsekwentnie zrealizowanych
badan umozliwit zebranie wielu danych i informacji poszerzajgcych wiedze na temat wplywu
réznych sposobéw wedzenia na jako$¢ i bezpieczenstwo kielbasy $rednio rozdrobnionej i we-
dzonki z migsa wieprzowego. Précz znaczenia naukowego przydaje to dysertacji waloréw prak-

tycznych w aspekcie przetworstwa miesa.



Zakonczenie rozprawy doktorskiej przedstawionej przez mgr inz. Monike Stanistawek
stanowi siedem do$¢ rozbudowanych treSciowo wnioskéw odnoszacych sie do danych z ekspe-
rymentu oraz jeden wniosek konicowy. Autorka dos¢ szczegétowo odnosi sie do wynikéw badan
wtasnych powotujgc sie na swoje hipotezy badawcze. Wniosek pierwszy dotyczy zaleznosci wy-
réznikéw jakosci od receptury produktu. We wniosku drugim Autorka ukazuje zalezno$¢ jakos$ci
od parametréw procesu technologicznego. W kolejnych dwéch wnioskach podsumowane zosta-
ty analizy zawartosci WWA w aspekcie parametrow produkcji. Wnioski 5 i 6 dotyczg zawartoSci
azotanoéw, azotyndw i fosforanéw w badanych wyrobach. W wniosku siédmym Autorka zwraca
uwage na zwigzek pomiedzy cechami sensorycznymi sktadem surowcowym i metodg wedzenia.
Ostatni, konnicowy wniosek jest kolejnym uogélnienia wynikéw badan. Moim zdaniem Autorka
powinna unika¢ we wnioskach stwierdzen o charakterze watpliwym (np. ,mogto spowodowac”).
Takze zwrot ,czeSciowe potwierdzenie (...) hipotezy” uwazam za niewtasciwy. Pomimo tych
drobnych mankamentdéw, moim zdaniem wnioski z pracy zostaty poprawnie sformutowane

przez Autorke, sa adekwatne do wynikdw badan i pokrywajg trescig caty zakres dysertacji.

Whniosek konicowy

Reasumujgc stwierdzam, ze mgr inz. Monika Stanistawek samodzielnie efektywnie zreali-
zowala cele wynikajgce z oryginalnego tematu podjetej pracy. Na podstawie studium literatury
prawidtowo zidentyfikowata problem badawczy i przystgpita do jego rozwigzania. Cel badan,
dobdr i wykorzystanie materiatéw oraz metod, forma zestawienia wynikéw badan i ich szczego-
towe omoéwienie prezentujg ogdlng wiedze teoretyczng Autorki w dyscyplinie technologia Zyw-
nosci i zywienia i wskazujg na umiejetnos¢ samodzielnego prowadzenia pracy naukowej. Recen-
zowana praca jest dzietem spdjnym ze wzgledu na temat, niewatpliwie ma walory naukowe i
wykazuje potencjat aplikacyjny. Oryginalno$¢ wynika m.in. z zakresu zrealizowanego ekspery-
mentu. Jestem zdania, Ze argumentacja ta w wystarczajgcym stopniu potwierdza spetnienie wy-
magan formalnych dotyczacych dysertacji.

Uwazam, ze rozprawa doktorska pt. Ocena wybranych parametréw jako$ci i bezpieczen-
stwa zdrowotnego wedlin wedzonych, przygotowana przez mgr inz. Monike Stanistawek pod
kierunkiem dr hab. Jolanty Kowalskiej, prof. SGGW i we wspotpracy z promotor pomocniczg
dr inz. Martg Ciecierska odpowiada warunkom okreslonym w Ustawie z dnia 14 marca 2003 r.
o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U.
2017 poz. 1789).

Na tej podstawie przedktadam Wysokiej Radzie Dyscypliny Technologia Zywno$ci i Zy-
wienia Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie wniosek o dopuszczenie Pani

mgr inz. Moniki Stanistawek do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

/

%ri sz M. Stasiak
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