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RECENZJA
pracy doktorskiej mgr inz. Juli Bogdanowicz nt.:
"Wielko$é ubytkéw masy i krucho$é miesa w zalezno$ci od metody zamrazania i
rozmrazania oraz stopnia dojrzatosci surowca”

wykonanej w Katedrze Technologii i Chemii Migesa na Wydziale Nauki o Zywnosci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

Ogoélne uwagi o pracy

Przedstawiona do recenzji dysertacja zawiera 131 stron maszynopisu, w tym 22
strony spisu pisémiennictwa z 273 pozycjami literatury gtéwnie obcojezycznej, 24 tabele i
17 wykresow.

Uktad pracy jest prawidiowy, zgodny z zasadami przyjetymi dla opracowan
prezentujgcych wyniki badan eksperymentalnych. Tytut pracy jest adekwatny do tresci.
Uwazam jednak, ze w tytule pracy bardziej odpowiednim stowem zamiast ,Wielko$¢...”
byloby uzycie stowa ,llo$¢ ubytkow masy”.

Praca wykonana zostata w ramach Projektu PO1G.01.03.01-00-204/09 pt.
,Optymalizacja produkcji wotowiny w Polsce, zgodnie ze strategig ,0d widelca do
zagrody”, wspoffinansowanego ze $rodkow Europejskiego funduszu Rozwoju

Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007-2013

Wybér tematu

Tematyka podjeta w pracy mgr inz. Juli Bogdanowicz nie jest nowa i jest
zwigzana z projektem w ramach, ktérego byta wykonywana. Badania nad zmiang
jakosci miesa wotowego i innych rodzajow migs po réznym czasie dojrzewania oraz pod
wplywem zamrazania i rozmrazania prowadzone s3 juz od wielu lat w roznych

osrodkach. Jednak ze zwiekszeniem popytu w ostatnim okresie czasu na wotowine



bardzo dobrej jakosci oraz otworzeniem sie nowych mozliwoéci zbytu takiej wotowiny na
rynkach zagranicznych, tematyka ta stata si¢ bardzo aktuaina.

Jakosé éwiezej wolowiny zalezy od wielu czynnikéw miedzy innymi takich jak: typ
uzytkowy bydta, wiek zwierzat przeznaczanych do uboju, sposéb wychtodzenia péttusz
lub éwierétusz po uboju, stopien dojrzatosci migsa po uboju, barwa migsa itd. Jezeli
natomiast mieso jest mrozone, to dochodzg jeszcze dodatkowe czynniki jak: sposob
zamrazania, temperatura zamrazania, czas po jakim bylo migso zamrazane po uboju,
spos6b rozmrazania, temperatura rozmrazania itd. Ze wzgledu na duze rozproszenie i
oddalenie odbiorcéw hurtowych i detalicznych oraz wahania w podazy i popycie na
wolowine, jej zamrazanie jest czesto koniecznoscig. Jednak niewtasciwie prowadzony
proces zamrazania moze niekorzystnie wplyng¢ na cechy sensoryczne wotowiny, a w
potgczeniu z nieumiejetnym rozmrazaniem spowodowa¢ duze straty iloSciowe masy
miesa poprzez duzy wyciek soku migsnego podczas rozmrazania i obrobki ciepinej.
Nastepstwem tego moze byé pogorszenie soczystoSci i krucho$ci miesa. Bardzo
istotnym czynnikiem wplywajacym na jako$C migsa wotowego jest takze proces
dojrzewania miesa po uboju. Powoduje on uzyskanie odpowiedniej kruchosci i
soczystosci migsa. Dotychczas wykonane badania nad wptywem ww. czynnikOw na
jakos¢ miesa wotowego dotyczyly najczesciej wplywu jednego lub dwéch z tych
czynnikéw. Byly wykonane na migsie innych ras bydta lub innym miesie, niz wotowe.
Autorka w swojej pracy podjeta sie zbadania jednoczesnie wptywu czterech czynnikow
zmiennosci na jakos¢ miesa wolowego a mianowicie dobra¢ najlepsza metode
zamrazania oraz rozmrazania miesa wolowego o réznym stopniu dojrzatosci
poubojowej, aby uzyska¢ odpowiednig krucho$é i soczysto§¢ miesa oraz jak
najmniejsze ubytki masy w czasie rozmrazania i obrobki ciepinej. Badania wykonywano
na probach pobranych z dwoch genotypow zwierzat.

Wybér tematu dysertacji przez mgr inz. Julie Bogdanowicz nalezy uznaC za w
pelni uzasadniony i jednoczesénie trafny z punktu widzenia badawczego, jak i potrzeb

przetworcow miesa wotowego.



Przegiad literatury

Przeglad pi$miennictwa obejmuje 43 strony. Autorka oméwita w nim obszernie
jak wyglada obecnie rynek wolowiny w Polsce oraz jakie sg aktualne tendencje na rynku
krajowym i miedzynarodowym wofowiny. Ponadto przedstawita wybrane cechy
jakosciowe miesa wolowego takie jak: podstawowy sktad chemiczny, wartos¢ pH,
wodochtonnosé, barwe i teksture oraz stosowane w przemysle metody zamrazania i
rozmrazania miesa, omawiajgc jednoczesnie szczegétowo jakie zachodzg zmiany
fizyczne, chemiczne i biochemiczne, mikrobiologiczne i organoleptyczne podczas
zamrazania migsa wolowego oraz mniej szczegétowo podczas jego rozmrazania.
Ogoélnie uwazam, ze przeglad literatury dokonany jest prawidiowo. Bardzo doktadnie
zostaly omoéwione zagadnienia zwigzane z tematem pracy, poparte przeglagdem

literatury, szczego6inie anglojezycznej.

Cel i zakres pracy
Cel pracy jest sformutowany poprawnie i uzasadniony dokonanym przegiagdem
literatury. Odzwierciedia prawidtowo temat pracy. Podana zostata takze hipoteza pracy.

Ocena ukladu doswiadczenia i zastosowanych metod badawczych

Ukiad doéwiadczenia i metodyka badan sa opisane szczeg6towo. Materiat do
badan stanowit miesieri potsciegnisty pobrany z bydta miodego (15-18 miesiecy) dwoch
grup mieszancow towarowych mianowicie rasy Holsztynsko — Fryzyjskiej odmiany
polskiej czarno-biatej x Limousin (17 szt.) oraz rasy Holsztyrisko — Fryzyjskiej odmiany
polskiej czarno-biatej x Hereford (17 szt.).

Cze$é doswiadczalna zostata zaplanowana zgodnie z wyznaczonymi tezami.
Autorka w pracy badata wptyw czterech czynnikéw zmiennosci, a w ramach tych
czynnikéw zmiennos$ci rézne warianty. Byty to: genotyp bydla (dwa genotypy),
dojrzewanie surowca po uboju — (trzy czasy - 4,7 i 10 déb), zamrazanie (dwa sposoby —
konwencjonalny i kriogeniczny) i rozmrazanie (dwie temperatury - 4°C i 20°C).

Z przedstawionego ukiadu doswiadczenia wynika, ze praca skiada sie z wielu

wariantéw, a tym samym wymagata od Autorki znacznego nakfadu pracy.



Metodyka badan jest prawidiowo dobrana dla przyjetego zakresu pracy i
badanych wyréznikéw. Mam tutaj uwagi. Na str. 60 Autorka pisze, ze probki poddawane
ocenie organoleptycznej miaty temperature 4°C. Moje pytanie, dlaczego przyjeto tak
niskg temperature przy ocenie, gdyz normalnie w tego typu ocenie probki powinny mie¢
temperature pokojowg (18-20°C) lub byC podgrzane tzw. ocena na ciepto? Ponadto w
punkcie 5.2.7. Ocena organoleptyczna opis metody jest zbyt zdawkowy. W zwigzku z
tym nie mozna jednoznacznie powiedzieé, czy byta prowadzona ocena
organoleptyczna, czy ocena sensoryczna lub analiza sensoryczna?

W eksperymentach Autorka badata 7 wyréznikéw pozwalajacych oceni¢ wptyw
badanych czynnikéw zmiennosci. Uwazam, ze wyrozniki te zostaty wiasciwie dobrane

do badanego materiatu badawczego.

Ocena sposobu przedstawienia wynikéw i ich dyskusji

Rezultaty badan omoéwione sg systematycznie wediug z gory przemyslanego
schematu. Sg one takze op'racowa'he statystycznie, co zapewnia wiarygodnos¢
stwierdzen. Autorka przeprowadzita analize statystyczng wykorzystujac rézne testy.
Ponadto wykonata wieloczynnikowa analize wariancji w celu poréwnania wiekszej ilosci
wydzielonych grup przez kategorie wielu zmiennych. Wyliczyta takze wspétczynniki
korelacji liniowej Pearsona oraz ich istotnosc dla poszczegblinych parametrow.

Wyniki analizy statystycznej przedstawione zostaty w formie tabel z oznaczeniami
literowymi wskazujacymi, ktére wyniki roznig sie miedzy sobg statystycznie istotnie.
Zmiany danego czynnika w czasie oraz zaleznosci miedzy czynnikami przedstawione sg
na wykresach. Wspdtczynniki korelacji liniowej Pearsona zamieszczone sg w tabelach.

Autorka w pracy potgczyta omoéwienie wynikéw z ich dyskusjg. Omowienie
wynikébw jest bardzo szczegdiowe i prawidtowe, a dyskusja wynikow jest
przeprowadzona w formie poréwnania uzyskanych wynikéw z danymi literaturowymi.
Autorka omawia uzyskane dane na tle dostepnego pismiennictwa, dokonujgc proby
interpretacji niektérych zaobserwowanych zjawisk. Mam jedynie uwage do stwierdzenia
zamieszczonego w rozdziale 6.11. ,Otrzymane wartoéci wspolczynnika korelacji
Pearsona wykazaly bardzo silng zalezno$¢ pomiedzy zawartoscig wody (W), a iloscig
tluszczu (T) w badanych migéniach itd.” Nie jest to odkrywcze stwierdzenie, bowiem



wiadomo juz od dawna, ze im wigcej w migsie wody, tym mniej tuszczu. Jest to
korelacja ujemna.

Whioski sg ogdlnie poprawne, a wnioskowanie nie przekracza zakresu wykonanej
pracy. Jedynie we wniosku 5 nie jest dla mnie jasne sformutowanie ,dla wiekszosci
metod zamrazania i rozmrazania’, co Autora chciata przez to powiedzie¢, bowiem w

pracy stosowata tylko dwie metody zamrazania i dwa sposoby rozmrazania ?

Ocena wartosci naukowej pracy

Wartoé¢é naukowa pracy wynika z kompleksowego podejscia Autorki do
zagadnienia bedacego przedmiotem dysertacii. Swiadczy o tym wielorako$¢ wariantow i
iloé¢ badanych wyréznikéw. Badajac wplyw czterech gtdwnych czynnikéw zmiennos$ci i
kilku wariantow oraz 7 wyro6znikéw, Autorka uzyskata bardzo bogaty materiat zrédtowy,
majacy znaczng warto$¢ poznawczg, a szczegodinie aplikacyjna. Badania wykazaly, ze
zamrazanie kriogeniczne przy uzyciu ciektego azotu istotnie ogranicza ilo$¢ wycieku
soku miesnego podczas rozmrazania wolowiny, a pofaczenie zamrazania
kriogenicznego z szybkim rozmrazaniem w temperaturze pokojowej pozwala na
uzyskanie najlepszej tekstury migsa wotowego. Z zastosowanych trzech wariantow
dojrzewania wotowiny przed zamrozeniem najlepszy efekt po obrébce ciepinej, biorac
pod uwage teksture oceniang instrumentalnie i organoleptycznie, uzyskano po 7-—
dniowym okresie dojrzewania. Ponadto po rozmrozeniu migsa O odmiennych
genotypach, lepszg kruchoscig i soczystoécig charakteryzowato sie mieso wotowe
pochodzace od rasy Holsztynsko-F ryzyjskiej odmiany czarno-bialej z rasa Hereford.

Podsumowujgc, nalezy podkreslic znaczng warto$é poznawczg oraz praktyczna
uzyskanych w pracy rezultatow badan. Stanowig one doskonatg baze do dalszych
badan nad tym problemem na innych miesniach i powinny zosta¢ wykorzystane przez

producentéw migsa wotowego.

Ocena strony edytorskiej pracy

Od strony edytorskiej dysertacja ogolnie wykonana jest poprawnie. Zauwazono
jedynie kilka btedow interpunkcyjnych i literowych oraz innych.
W spisie treéci w punktach 2.1.12.2. - nie powinno by¢ stowa ,migsa”

Str. 67 — 1 wiersz od dotu - ,uzyskanych dalej wynikéw” — niepoprawnie stylistycznie.



Str.71 — 10 wiersz od dotu - jest dwa razy rozmrazania - winno by¢ zamrazania i

rozmrazania.
Str. 87 — 6 wiersz od dotu — jest ,donosza” winno by¢ ,wykazaty”.
Str. 101 — 13 i 14 wiersz od gory — , z biatek miesniowych” - niepoprawnie stylistycznie.
Ponadto nalezatoby wyeliminowaé czeste powtarzanie w treSci pracy stowo ,w
przypadku”.

Przedstawione uwagi nie umniejszajg wartosci pracy doktorskiej, ale moga

poméc przy przygotowywaniu uzyskanych wynikéw do publikaciji.

Whniosek koncowy

Praca mgr inz. Juli Bogdanowicz na stopien doktora zostata wykonana zgodnie z
zatozonym celem i zakresem. Wyniki i wnioski posiadajg wartos¢ poznawczg, a
szczegolnie aplikacyjna. Autorka pracy wykazata dojrzatoS¢ naukowa wyrazajaca sie nie
tylko dokonaniem rzetelnego przegladu aktualnego piSmiennictwa z zakresu
interesujgcego Jg problemu oraz metod badawczych, lecz rowniez umiejetnoscig
organizacji doswiadczen, opanowania metodyki pracy oraz zdolno$cig do prawidtowej
interpretacji wynikow badan i wywazonego wnioskowania. Zamieszczone w niniejszej
ocenie uwagi nie umniejszajg wartosci pracy.

Niniejszym stwierdzam, ze praca mgr inz. Juli Bogdanowicz w petni odpowiada
wymogom zawartym w ustawie o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz
stopniach i tytule w zakresie sztuki z dnia 14.03.2003 r. (Dz. U. RP, nr 65, poz. 595 z
pdzniejszymi zmianami) i tym samym przedktadam Wysokiej Radzie Wydziatu Nauki o
Zywnosci Uniwersytetu Warminsko - Mazurskiego wniosek o przyjecie pracy jako
rozprawy doktorskiej i dopuszczenie Autorki do dalszego etapu przewodu doktorskiego i

publicznej obrony.

Prof. dr hab. Wiodzimierz Dolata



