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rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Kononiuk pt. ,, Wplyw liofilizowanej serwatki kwasowej
na cechy fizykochemiczne i zawarto$¢ skladnikéw bioaktywnych w surowo dojrzewajqcych
kielbasach z migsa przezuwaczy” wykonanej w Katedrze Technologii Surowcoéw Pochodzenia
Zwierzecego na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie pod kierunkiem dr hab. inz Malgorzaty Karwowskiej, prof. UP jako promotora
oraz dr inz. Agnieszki Latoch jako promotora pomocniczego.

1. Przedmiot recenzji

Przedmiotem recenzji jest opracowanie autorskie mgr inz. Anny Kononiuk obejmujgce
62 strony tekstu uzupelnionego kopiami pigciu oryginalnych publikacji naukowych z
sumarycznym wskaznikiem Impact Factor (zgodnie z rokiem opublikowania) = 12,381 i sumg
punktow wedhug listy czasopism Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego wynoszacg 435
pkt. Publikacje przedstawione jako podstawa rozprawy doktorskiej stanowig tematycznie
powigzany cykl, w ktorych pierwszym autorem jest Doktorantka ( w czterech publikacjach) ,
a Jej Promotor we wszystkich pigciu publikacjach przedstawionych do oceny przyjeta role
autora-korespondenta. Tworczy udzial w przygotowaniu tych prac zostal potwierdzony
o$wiadczeniami wspotautoréw dolaczonymi do opracowania z ktérych wynika, ze Doktorantka
wspottworzyta koncepcje poszczegolnych prac, a takze brata udzial w wykonywaniu
doswiadczen 1 interpretacji otrzymanych wynikdw. W strukturze ocenianej rozprawy
doktorskiej umieszczono wstep i wprowadzenie teoretyczne z uzasadnieniem podjgcia tematu
badan, sformutowano hipoteze badawcza i cel pracy, opisano uktad doswiadczen, przywotujgc
kazdorazowo wlasciwa publikacje, a takze scharakteryzowano material i metody badawcze.
Rozdzial z omoéwieniem wynikow i dyskusja podzielono na podrozdziaty odzwierciedlajgce
kolejno realizowane etapy badan, a prace zakonczono krétkim podsumowaniem i wnioskami.
Podano wykaz/wybor wykorzystanej literatury. Praca przedstawiona do oceny zawiera rowniez
spis tabel 1 rysunkow oraz streszczenie w jezyku polskim i angielskim. Na koncu rozprawy
zamieszczono spis dotychczasowego catkowitego dorobku naukowego Doktorantki.

2. Uwagi wstegpne

Sledzac oczekiwania wspotczesnych konsumentow zywnosci trudno nie zgodzi¢ sie z
pogladem, ze czgsto i coraz bardziej poszukuja oni migsa, co do ktérego pochodzenia, a w
konsekwencji  wysokiej jakosdci 1 bezpieczenstwa zdrowotnego majg niezachwiang niczym
pewnos¢. Kolokwialnie mowigc, na ,wojnie z czerwonym miesem” s3 aktualnie
przedstawiciele licznych srodowisk reprezentujagcych poglad, ze zwlaszcza tzw. migso
czerwone i jego przetwory szkodzg zdrowiu i $rodowisku naturalnemu. Wprawdzie $rednie
roczne spozycie migsa w Polsce wynosi blisko 80 kg, jednak w konsekwencji zmian
wizerunkowych w ostatniej dekadzie, okoto 40 % Polakow deklaruje, ze nie je lub stara si¢
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ograniczy¢ jedzenie migsa. Swiatowa Organizacja Zdrowia w kontrowersyjnym raporcie
opublikowanym w 2015 roku sklasyfikowata wolowing, a takze jagniecing i wieprzowine jako
~rakotworcze”, gdy sg spozywane w przetworzonej formie, a jako ,prawdopodobnie
rakotworcze”, gdy sa spozywane w stanie nieprzetworzonym. Eliminacja migsa i propagowanie
diety bezmigsnej to aktualnie réwniez jedno z glownych zalozen koncepcji tzw.
zroéwnowazonego rolnictwa i konsumpcji zywnosci. Podejmowanie tematyki badawczej w
obszarach zwigzanych z migsem, wyjasnianie jego zwigzkow ze zdrowiem konsumentow, a
zwlaszcza sigganie po badania zwigkszajace wiedz¢ o bioaktywnych sktadnikach surowcow
migsnych jest zatem bardzo aktualne i wazne. Mozna jednoczes$nie zauwazy¢ , ze dziczyzna i
wedliny z udziatem dziczyzny naleza do wyrobow dostepnych w Polsce glownie konsumentom
zamozniejszym, gotowym do zakupu zywnosci prozdrowotnej o unikatowych wiasciwosciach
sensorycznych, praktycznie bez wzgledu na cene. Potrzebna jest wiec zmiana opinii , ze
dziczyzna jest pozywieniem nieosiggalnym dla duzej czesci polskiego spoleczeristwa - kazdy o
niej styszal, ale niewielu jadlo. Kojarzona jest jako ekskluzywne jedzenie na specjalne okazje
(Skorupski,2014). Jednoczesnie, warto doda¢, ze produkcj¢ konwencjonalnych migsnych
wyrobow pochodzgcych z duzych zaktadow, rzeczywiscie trzeba i mozna uzupetniaé ofertg
gospodarstw lub matych przetwérni dostarczajacych wyrobéw lokalnych, gotowych do
wykorzystania w swoich recepturach nowych dodatkéw, korzystnie zmieniajgcych jakosé
gotowych produktow.

W moje;j opinii, przedstawiona do oceny praca doktorska Pani mgr Anny Kononiuk dotyczy
koncepcji opartej na powyzszych przestankach, a pomyst wykorzystania serwatki do produkc;ji
surowo dojrzewajacych kietbas bez dodatku azotanéw, z dziczyzny tj. migsa daniela oraz miesa
wotowego dobrze wypelnia kryterium nowosci wymaganej dla rozprawy na stopien doktora
nauk.

W pigciu oryginalnych publikacjach, przygotowanych ze znaczgcym udzialem Doktorantki
1 umieszczonych w czasopismach naukowych o zasiggu miedzynarodowym (International
Journal of Food Technology, Journal of Food Science and Technology, Meat Science, Asian-
Australasian Journal of Animal Science, Molecules — wykaz publikacji 1-5, str. 52) opisane
zostaty kilkuwatkowe, ciekawe zalozenia badawcze skoncentrowane na poglebionej analizie
innowacyjnych wedlin doswiadczalnych w zakresie ich jako$ci mikrobiologicznej, a takze
wybranych parametrow charakteryzujacych ich warto$¢ odzywcza i bezpieczenstwo
zdrowotne.

Zagadnienie begdgce przedmiotem pracy doktorskiej cechuje przede wszystkim wysoka
wartos¢ poznawcza. Wykonane badania charakteryzuje rowniez znaczgca warto$¢ aplikacyjna,
bowiem wnioski zaproponowane przez Autork¢ moga by¢ wykorzystane przez praktykow -
technologéw migsa przy projektowaniu i otrzymywaniu tych nowych produktow.

3. Merytoryczna ocena rozprawy doktorskiej

Przedstawiona do recenzji praca ma form¢ opracowania rozpoczynajgcego sie od
wprowadzenia teoretycznego, w ktéorym Doktorantka omodwila najwazniejsze aspekty
.dotyczgce podejmowanej tematyki badawczej. W tej czgsci rozprawy znalazly si¢ w pierwszej
kolejnosci akapity  opisujgce produkty migsne fermentowane i ich ogdlny podzial
technologiczny. Autorka opisala takze proces fermentacji w odniesieniu do surowcow
migsnych. Przedstawila podstawowe informacje dotyczace zmian gléwnych sktadnikow migsa
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tj. frakcji biatkowej, thuszczowe) oraz weglowodanoéw, stusznie podkreslajac biochemiczng
ztozono$¢ tych proceséw uwarunkowanych dzialaniem licznych czynnikow wewnetrznych i
zewnetrznych. Kolejne podrozdziaty poswigcono wybranym zagadnieniom nawigzujagcym do
zatozen problemu badan tj. azotanom w przetworstwie migsa, serwatce kwasowej i jej
zastosowaniu oraz krotkiej charakterystyce dziczyzny jako surowca o potencjale
przetworczym. Nie wchodzgc w szczegoly, z obowigzku recenzenta, cheiatbym zwroci¢ uwage
na kilka niescistosci lub niedomoéwien w tym rozdziale. Z calg pewnoscig nadtlenek wodoru
nie moze ,,ulegac rozpadowi do wtérnych produktéw utleniania lipidéw takich jak aldehydy,
ketony, estry czy alkohole” (str. 8). Tytul podrozdziatu 2.4. , Miesa zwierzat przezuwajgcych”
(str.12) powinien by¢, w mojej opinii, zastapiony forma w liczbie pojedynczej, poniewaz liczbg
mnogg nalezy postugiwa¢ si¢ tylko gdy mowimy o potrawach przyrzadzanych z tych czesci
zwierzat np. ,,migsa wedzone” lub ,,dania z migs” (Stownik Jezyka Polskiego, PWN). W
kontekscie planowanych przez Doktorantkg badan uwazam réwniez, ze w akapicie dotyczacym
dziczyzny (str. 14-15) nalezaloby wspomnie¢, a moze nawet szerzej opisa¢ podobienistwa i
roznice w cechach jakosciowych surowca pozyskiwanego od gatunkow zwierzyny townej
dzikiej i od zwierzat tych samych gatunkéw z produkcji fermowej. W publikacjach pojawié sie
moze uzasadniony wyborem surowca termin ,,hodowlany” ( ang. ,,farm raised”).

Hipoteza badawcza i cel pracy zostaly sformutowane dos¢ jasno, wskazujgc na ambitny
program dobrze zaplanowanych i konsekwentnie zrealizowanych badan. Doktorantka okreslita
swoje szczegdtowe cele/zadania badawcze w nastgpujacy sposob:

(a) Okreslenie mozliwosci wykorzystania serwatki kwasowej do produkcji kietbas surowo

dojrzewajgcych bez dodatku azotanéw z migsa zwierzat przezuwajacych,

(b) Ocena wplywu ilosci zastosowanej liofilizowanej serwatki na przebieg zmian

zachodzacych trakcie procesu dojrzewania,

(c) Okreslenie bezpieczenstwa bezazotowych surowo dojrzewajgcych kietbas z migsa

przezuwaczy,

(d) Ocena wptywu ilosci zastosowanej serwatki oraz rodzaju migsa na warto$¢ odzywczg i

zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych w kietbasach surowo dojrzewajacych.

Autorka doprecyzowala , a uwazam to za wazne i potrzebne, etapy weryfikacji zatozen
badawczych pracy z przywolaniem kolejnych publikacji zawierajacych rezultaty
przedmiotowych badan w zakresie analizy poszczegdlnych wyréznikow. W rozdziale ,.4.2.
Material i metody badawcze” podano podstawowe informacje dotyczace technologii produkcji
wedlin doswiadczalnych otrzymanych w skali péltechnicznej z wykorzystaniem ogoélnego
schematu (rys. 3, str. 19), a w tabeli 4 zatytulowanej ,Modele badawcze” znalazlo sie
zestawienie wszystkich ocenianych wyréznikéw (str. 20). Szczegély dotyczace rodzaju
surowca migsnego, zastosowanych dodatkéw, przebiegu procesdw wytwarzania znalezé
mozna natomiast w przedmiotowych publikacjach.

7 przegladu metod badawczych wynika, ze Doktorantka objeta analizg szeroki bardzo
wachlarz wyr6znikow mikrobiologicznych i fizykochemicznych badanych wedlin, przy czym
czg$¢ badan, w tym na przyktad wyrézniki mikrobiologiczne byty wykonywane we wspotpracy
z zewngtrznymi partnerami (laboratoria Eurocontrol oraz Agrolab Polska z Deblina). Na
marginesie, szkoda jednak, ze Doktorantka nie doprecyzowata w tym miejscu udzialu w
ocenianym projekcie promotora pomocniczego Swojej rozprawy.



Interesujgcy, obszerny 1 dobrze przemyslany jest z pewnoscig wybor wyrdznikow
charakteryzujgcych warto$¢ odzywcza i zawarto$¢ prekursorow amin biogennych. Chciatbym
zapyta¢ czy brano pod uwage analityczne oznaczanie N-nitrozoamin czy tez a priori
zdecydowano si¢ analizowa¢ zawarto$¢ prekursorow powstawania tych rakotwoérczych i
mutagennych zwigzkow?

Z pewnym zaskoczeniem, w zadnej z publikacji w cyklu stanowigcym przedmiot
ocenianej rozprawy nie zamieszczono niestety informacji dotyczacych poréwnania badanych
wedlin za pomocg obiektywnych testow sensorycznych. Jesli byly takie testy wykonywane,
prosz¢ o krotki komentarz; moim zdaniem, przywotanie wynikow sensorycznej oceny barwy,
( nie tylko zmian poszczegdlnych parametrow , ale réwniez ich zréznicowania za pomoca
parametru delta E — czego w pracy nie zrobiono), profilu smakowo-zapachowego i konsystenc;ji
pozwolitaby na bardzo wazne wnioski dotyczace preferencji i akceptacji badanych wedlin przez
konsumenta. To on, w mojej opinii, powinien pozosta¢ gtéwnym adresatem projektu
zrealizowanego w ramach ocenianej pracy.

Analizg objeto migdzy innymi wyrézniki charakteryzujace jakos¢ i stabilno$¢ frakcji
ttuszczowej zawartej w badanych wedlinach modyfikowanych dodatkiem serwatki. Moim
zdaniem, niejako przy okazji glownego celu tego fragmentu badan, pokazano ale nie
odnotowano, ze w warunkach wykonanego do$wiadczenia, obecnosé licznych
mikroelementow i innych substancji o charakterze naturalnie wystepujacych zanieczyszczen w
soli morskiej, nie skutkowata przyspieszeniem niekorzystnych zmian hydrolitycznych i
oksydacyjnych w migsie przygotowanym z udzialem takiej soli. Uzycie soli morskiej w
porownaniu z tradycyjng solg kuchenng rzeczywiscie zmienia korzystnie smakowito$¢ migsa,
co podkreslita Doktorantka.

Warto podkresli¢, ze w kazdej z publikacji tworzacych oceniany cykl postuzono sie
starannym opracowaniem statystycznym otrzymywanych wynikow, w tym na przyktad metoda
analizy wariancji, typowa dla doswiadczen czynnikowych, a takze analizg sktadowych
gtownych PCA dla oceny prawidlowosci migdzy wybranymi zmiennymi. Doktorantka
wykorzystata do tego celu dostgpne, odpowiednie i nowoczesne oprogramowanie
komputerowe. Szkoda jednak , ze informacji o statystycznej istotnosci roznic analizowanych
parametrow nie zawierajg tabele i rysunki w polskojezycznym omoéwieniu badan (str. 25, 28,
30, 34 i inne).

Przechodzgc do rozdziatu omawiajgcego wyniki wykonanych badan, z satysfakcja
odnotowuje¢ duzg swobodg Autorki w analizie wplywu poszczegolnych czynnikéw zmiennoéci
w kolejnych etapach poswigconych otrzymywaniu i optymalizacji wyr6éznikow jako$ciowych
wedlin, przygotowywanych wedtug zaproponowanej innowacyjnej technologii. Testy
zwigzano z oceng czy i w jaki sposob mozna zaprojektowac jakos¢ i bezpieczenistwo wybranej
wedliny/kietbasy surowo dojrzewajacej za pomoca serwatki kwasowej jako sktadnika
receptury. W badaniach zastosowano serwatke w formie plynnej oraz liofilizowane;.
Uzasadnienie wyboru metody przygotowania serwatki nie budzi zastrzezen choé moglo by¢
przedmiotem obszerniejszego komentarza. Moim zdaniem, obnizenie zawarto$ci wody w
serwatce kierowanej do produkcji badanych wedlin, a takze wyzsza koncentracje
wartosciowych jej skladnikow, zapewniloby prawdopodobnie réwniez wykorzystanie
preparatu serwatki tylko wstepnie zaggszczonej, a by¢ moze nawet serwatki suszonej
rozpylowo.



Mozna zauwazy¢, ze Pani mgr inz. Anna Kononiuk zebrata w swoich publikacjach
imponujacg ilos¢ danych postugujac si¢ kilkoma nowoczesnymi technikami instrumentalnymi.
Uwage zwracaja te najbardziej zaawansowane jak spektrofotometria, chromatografia gazowa
lub chromatografia jonowymienna. Jestem przekonany, ze wszystkie wymienione powyzej
dzialania zadecydowaly w znacznym stopniu o wysokiej publikowalno$ci uzyskanych
wynikow badan w wytypowanych czasopismach.

Krotki przeglad osiagnig¢ Doktorantki otwiera pierwsza z ocenianych publikacji , w
ktorej Doktorantka wykazata, ze dodatek ptynnej serwatki kwasowej wplywa korzystnie na
zmiany odczynu pH oraz zawarto$¢ bakterii kwasu mlekowego w trakcie procesu
produkcyjnego dos$wiadczalnej surowej wedliny dojrzewajgcej z migsa wolowego.
Potwierdzono ponadto dzialanie przeciwutleniajace tego dodatku, ktory ograniczat utlenianie
wielonienasyconych kwasow tluszczowych oraz przeksztalcanie zelaza hemowego w
nichemowe.

W doswiadczeniu udokumentowanym druga publikacja ocenianego cyklu,
zastosowano serwatk¢ w postaci zliofilizowanej jako dodatek modyfikujacy ilos¢ bakterii
kwasu mlekowego oraz zawarto$¢ amin biogennych w surowo dojrzewajacych kietbasach z
dwoch surowcow: migsa wolowego i migsa daniela. Wykazano, ze mozna w ten sposob
wprowadzi¢ do receptury takiego produktu wigcej serwatki, a porownywane warianty wedlin
doswiadczalnych zachowujg badane cechy na niezmienionym poziomie.

W kolejnych publikacjach Doktorantka opisala doswiadczenia , w ktérych postugiwano
si¢ juz tylko serwatka odtworzong z liofilizatu. W publikacji trzeciej analizujgc ponownie
zmiany mikrobiologiczne i wybrane parametry fizykochemiczne kietbas z migsa wotowego i
migsa daniela, odnotowano odmienny przebieg proceséw fermentacji, a takze roznice w
warto$ciach odczynu pH, aktywnosci wody, obiektywnych parametrow barwy, a takze tempa
utleniania frakcji thuszczowej. Zmiany byly uwarunkowane rodzajem migsa zastosowanego w
recepturach.

Czwarta 1 pigta publikacja przygotowana z wspotautorskim udzialem Doktorantki
ilustruje natomiast zmiany zawartosci biogennych amin w wedlinach zawierajacych dodatek
liofilizowanej serwatki, w tym na przyklad putrescyny czy kadaweryny uwazanych za
prekursory kancerogennych N-nitrozoamin, Wykazano mozliwo$¢ istotnego ograniczenia
powstawania amin biogennych poprzez zastosowanie zwigkszonej ilosci dodatku serwatki w
recepturach kietbas z migsa daniela. Pani mgr Kononiuk potwierdzita rowniez korzystne
zmiany warto$ci odzywczej ocenianych wedlin, ilustrujac to wynikami oznaczen innych,
prozdrowotnych substancji bioaktywnych, jak L-karnityna czy sprzgzony kwas linolowy
(CLA). Wykazata takze wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej peptydow. Te wyniki badan
uzna¢ trzeba za szczegolnie wazne 1 warto$ciowe z punktu widzenia gtdéwnej hipotezy badan.

Uzyskane przez Autorke¢ wyniki oceniam zatem wysoko, stwierdzajgc jednoczes$nie, ze
wnioski z calej pracy sa dobrze zredagowane i zawieraja odpowiedzi na wszystkie
sformutowane hipotezy badawcze. Jest to praca otwierajgca droge do komercjalizacji
zaproponowanego rozwigzania, a jednoczesnie dobrze wpisujaca si¢ w trend innowacyjnosci
-tak wazny dla calego sektora rolno-spozywczego, w tym rowniez branzy miegsnej. Realizacja
systematycznych badan w segmencie niekonwencjonalnych i prozdrowotnych produktow
migsnych, promujacych wykorzystanie dziczyzny pochodzacej zwlaszcza z kontrolowanych
warunkow fermowych, zwigksza szans¢ by stala si¢ ona skladnikiem diety liczniejszego niz
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dotychczas grona konsumentéw nie tylko w Polsce. Doktorantka zwraca uwage na produkty
migsne o wlasciwosciach prozdrowotnych , wzbogacanych sktadnikiem o udowodnionych
wiasciwosciach zywieniowych, naturalnym i budzgcym zaufanie konsumenta.

Wypelniajgc obowigzki recenzenta, w nawigzaniu do caloéci zrealizowanej pracy,
chciatbym na koniec niniejszej opinii poprosi¢ jeszcze Autorke o krotki komentarz odnognie
kilku kwestii og6lniejszych:

1. badania przedstawione w ocenianej pracy zrealizowano z udziatem miesa danieli
pozyskanych w warunkach fermowych. Powstaje jednak pytanie, czy migso dziko
zyjacych danieli mogloby by¢ wykorzystane w ten sam sposob ? jakie czynniki
decyduja o odmiennosci surowcowej w tym przypadku ?

2. Jak pokazuje praktyka, przemystowo uzyskiwane serwatki z réznych procesow
technologicznych zazwyczaj r6znig si¢ zarowno sktadem chemicznym, jak i
wlasciwosciami fizykochemicznymi np. w zakresie zawartosci kwasu mlekowego,
zwigzkow mineralnych, w konsekwencji zawartoscia popiotu , a nawet zawarto$cig
biatek; czy te réznice moglyby mie¢ znaczenie w zastosowaniu opisanym w
ocenianej pracy ?

3. zwigzki azotowe — azotany lub azotyny - stosowane w procesie tradycyjnego
peklowania migsa wypelniaja, jak wiadomo, jednocze$nie kilka funkcji , a wiec
petnig role barwotworcza, antybotulinows (bakteriostatyczng), uczestnicza w
ksztatltowaniu specyficznej smakowito$ci oraz spowalniajg procesy utleniania;
ciggle problemem newralgicznym pozostaje ryzyko powstawania niepozgdanych N-
nitrozoamin; poniewaz w przedstawionym cyklu badano prawie wszystkie z
wymienionych watkéw, prosze o krétka wypowiedz, w ktérym z wymienionych
obszarow oddziatywan, serwatka okazata si¢, w warunkach zrealizowanego
doswiadczenia, dodatkiem alternatywnym najbardziej skutecznym, a w ktérym cele
pracy byly szczegolnie trudne do uzyskania ? na ile zasadny jest formutowany
niekiedy poglad, ze saletra i nitryt sg substancjami niezastepowalnymi w
przetworstwie migsa ?

4. Uwagi koncowe

W podsumowaniu niniejszej recenzji stwierdzam , ze przedstawiona do oceny rozprawa
doktorska mgr inz. Anny Kononiuk nie budzi istotnych zastrzezen merytorycznych. Szeroki
zakres badan wymagat od Doktorantki duzego naktadu pracy oraz praktycznych umiejetnosci
analitycznych. Kilka zauwazonych uchybien i uwag dotyczy gtownie sposobu komentowania
swojego osiagnigcia przez Doktorantke w przedstawionym polskojezycznym opracowaniu, a
ma czgsto charakter usterek edytorskich. Bez watpienia badania w cyklu anglojezycznych
oryginalnych publikacji naukowych przygotowanych z wspotautorstwem Doktorantki opisane
zostaly z wigkszg starannoscia. Rozprawa doktorska mgr inz. Annny Kononiuk wnosi nowe
elementy do dyscypliny nauki o zywnosci i jej technologii. Badania poglebiajg wiedze
dotyczgca mozliwosci ksztaltowania jakosci i bezpieczenistwa wybranych produktéw migsnych
przy uzyciu serwatki. Autorka potwierdzita mozliwos¢ i celowo$¢ modyfikowania receptur
kietbas surowo dojrzewajacych z udzialem migsa wybranych zwierzat przezuwajacych tj.
wotowiny i migsa daniela oraz uzyskania tym samym produktéw o podwyzszonych walorach
odzywczych i prozdrowotnych .

<



Sformutowane na podstawie oryginalnych badan stwierdzenia i wnioski maja zatem duze
znaczenie poznawcze, a jednoczesnie sa wazne w ujeciu aplikacyjnym.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska mgr inz. Anny Kononiuk pt. ,, Wplhyw
liofilizowanej serwatki kwasowej na cechy fizykochemiczne i zawarto$é skladnikéw
bioaktywnych w surowo dojrzewajqcych kielbasach z migsa przezuwaczy” spetnia wymagania
stawiane rozprawom doktorskim zgodnie zart. 13 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki ( Dz.U. nr 65, poz.
595 z pozniejszymi zmianami). Niniejszym kieruj¢ do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci
i Zywienia na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w
Lublinie wniosek o dopuszczenie mgr inz. Anny Kononiuk do dalszych etapéw przewodu
doktorskiego.

Jednoczesnie po przeanalizowaniu wszystkich elementéw przedstawionych w ocenianej
rozprawie, mimo pewnych uchybien i drobnych usterek, chcialbym Radzie Dyscypliny
przedstawi¢ wniosek o wyrdznienie opiniowanej pracy.

. Za wyrGznieniem przemawiajg, moim zdaniem, nastepujgce argumenty:

1. Innowacyjnos¢ przedmiotu rozprawy doktorskiej mgr inz. Anny Kononiuk , w tym
zwlaszcza aspekty poznawcze ukierunkowane na poglebiong charakterystyke wiasciwosci
fizykochemicznych i zawartos¢ wybranych skladnikéw bioaktywnych w  surowo
dojrzewajacych wedlinach doswiadczalnych;

2. Zastosowanie i  dojrzala interpretacja wynikéw uzyskanych z udziatem
nowoczesnych metod badawczych, w tym kilku zaawansowanych instrumentalnych technik
analitycznych  jak  spektrofotometria, ~chromatografia gazowa lub chromatografia
jonowymienna;

3. Dalsze perspektywy badawcze podjgtego tematu oraz mozliwoéé kontynuowania
ciekawych doswiadczen o wysokim potencjale do publikowania wynikéw w czasopismach o
zasiggu migdzynarodowym;

4. Znaczacy dorobek osiggnigcia obejmujacy tacznie 5 anglojezycznych publikacji o
zasiggu migdzynarodowym z sumarycznym IF ponad 12,3 ( 435 punktéw MNiSzW w roku

opublikowania) .

9. Ao, Lo



