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RECENZIJA
rozprawy doktorskiej mgr inz. Karoliny Ferysiuk pt. ,Jako$¢ i bezpieczenstwo
zdrowotne konserw wieprzowych z dodatkiem wierzbowki Kkiprzycy (Epilobium
angustifolium L.) zrealizowanej w Zaktadzie Technologii Migsa i Zarzadzania Jakoscig
Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie pod
kierunkiem dr hab. Karoliny Wojciak, prof. uczelni

Opracowanie recenzji rozprawy doktorskiej mgr inz. Karoliny Ferysiuk pt. ,,Jako$¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne konserw wieprzowych z dodatkiem wierzbowki kiprzycy
(Epilobium angustifolium L.) przygotowalem na podstawie Uchwaly Rady Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 29 czerwca
2022 r. Przewod doktorski zostat wszczety w dniu 07.08.2020 r. w dziedzinie nauk rolniczych,
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia na podstawie Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r.

Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2018 r. poz. 1668 z p6zn. zmianami).

XXI wiek to czas, w ktorym kladziony jest bardzo duzy nacisk na aspekty zdrowotne
zywnosci. Obok kwestii dotyczacych zawartosci sktadnikow odzywczych szczegding uwage
kieruje si¢ na jej bezpieczenstwo toksykologiczne. W przypadku przetworéw migsnych
dotyczy to gtéwnie peklowania i powstajacym podczas tego procesu zwigzkom chemicznym.
Nalezg do nich tlenek azotu, nitrozoaminy, aminy biogenne i inne. Tak wigc peklowanie migsa
to z jednej strony proces korzystny ze wzglgdu na jego rolg w tworzeniu cech sensorycznych
przetworow migsnych, dziataniu przeciwutleniajagcym i hamowaniu rozwoju niektorych
drobnoustrojow, a z drugiej proces podczas ktorego powstaja wymienione wyzej, nickorzystne
dla cztowieka, zwiazki chemiczne. Koniecznym staje si¢ wigc takie prowadzenie tego procesu,
ktére spowoduje zminimalizowanie zjawisk nickorzystnych, bez pogorszenia korzystnych.

Mozna to osiggnag¢ stosujagc w procesie peklowania dodatki, ograniczajace pozostalosc



azotanow (I1I) i (V) oraz tworzenie m.in. nitozoamin, najlepiej pochodzenia naturalnego. Tego
bowiem oczekuja konsumenci.

Praca doktorska mgr inz. Karoliny Ferysiuk bardzo dobrze wpisuje si¢ w ten obszar
badawczy, poniewaz jej glownym celem byla proba uzycia w procesie peklowania
liofilizowanego ekstraktu wierzbowki kiprzycy, jako substancji pozwalajace) na
wyprodukowanie peklowanych przetworéw migsnych o wysokiej jakosci, a zarazem nizsze)
zawartos$ci zwigzkow chemicznych o udokumentowanym niekorzystnym dziataniu na zdrowie
konsumentow. W koncowym efekcie powinno pozwoli¢ to na podniesienic bezpieczenstwa

przetworéw migsnych, jakimi sa konserwy sterylizowane.

Formalna ocena pracy
Przedlozong do recenzji rozprawg doktorska stanowia cztery publikacje:

1. Karolina Ferysiuk, Karolina M. Wojciak The possibility of reduction of synthetic
preservative E 250 in canned pork. Foods (2020), (9) 1869, 1-20; MEIN = 100 pkt., IF
=4,350

2. Karolina Ferysiuk, Karolina M. Wojciak Reduction of nitrite in meat products
through the application of various plant-based ingredients. Antioxidants (2020), (9),
1-28. MEiN = 100 pkt., IF = 6,313

3. Karolina Ferysiuk, Karolina M. Wgjciak, Monika Trzaskowska Fortification of low-
nitrite canned pork with willow herb (Epilobium ID angustifolium L.). International
Journal ofFood Science & Technology (2022),57 (7), 4194-4210. MEIN = 70 pkt., IF
=3,612

4. Karolina Ferysiuk, Paulina Keska, Karolina M. Wojciak Effect of willow herb
(Epilobium angustifolium L.) extract addition to canned meat with reduced amount of
nitrite on the antioxidant and other activities of peptides. Food & Function (2022),
(13), 3526-3539. MEIN = 100 pkt., IF = 6,317

oraz maszynopis obejmujacy ponad 160 stron. W jego sklad wchodza m.in. nastgpujace
rozdzialy:

o wstep (2 str.),

o wprowadzenie — zarys problematyki badawczej (9 str.),

o hipoteza badawcza i cel pracy (1 str.),

o uklad doswiadczen (1 str.),

o material i metody badawcze (5 str.),

o opis wynikow i osiaggnig¢ badawczych (26 str.),



O

podsumowanie 1 wnioski (2 str.),

o literatura (14 str.),

o streszczenie w j. polskim i angielski (8 str.),

o publikacje wchodzace w skiad rozprawy doktorskiej (79 str.),
o oswiadczania wspotautorow (4 str.),

o zestawienie dorobku naukowego (1 str.).

Uktad maszynopisu jest przejrzysty i logiczny. W opinii recenzenta zostal on
przygotowany bardzo starannie i nie budzi zastrzezen. Podsumowujgc mozna stwierdzi¢, ze
oceniana rozprawa doktorska przygotowana zostala z duzg starannoscia, co Swiadczy o

swobodzie poruszania si¢ Doktorantki w obszarze podejmowanych zagadnien.

Merytoryczna ocena pracy

Podstawg do ubiegania si¢ o mgr inz. Karoliny Ferysiuk o stopien doktor nauk
rolniczych jest cykl czterech monotematycznych publikacji opublikowanych w latach 2020-
2022 w recenzowanych czasopismach o uznanej renomie $wiatowej, znajdujacych si¢ na liscie
A MNiSW. Sumaryczny IF tych publikacji wynosi 20,592, sumaryczna liczba punktow
MNIiSW 370, a liczba cytowani 41. Trzy z nich to oryginalne prace tworcze, a jedna - praca
przegladowa. We wszystkich publikacjach Doktorantka jest pierwszym autorem. W zwigzku
z tym, ze publikacje te byly oceniane przez niezaleznych recenzentow, nie tylko w opinii
recenzenta niniejszej pracy, s3 one wartosciowe i wnosza nowa wiedz¢. W maszynopisie
znajdujg si¢ takze kopiec oswiadczen wspolautoréw publikacji bgdacych podstawg ubiegania
sie mgr inz. K. Ferysiuk o stopien doktora. Pani Doktorantka wskazuje na 80-90% udzial w
przygotowaniu publikacji, co $wiadczy o Jej wiodacej roli w ich przygotowaniu.

Przyjety przez Doktorantke tytul pracy: ,,Jako$¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne konserw
wieprzowych z dodatkiem wierzbowki kiprzycy (Epilobium angustifolium L.) jest zwigzly i
zgodny z zaprezentowanymi w publikacjach wynikami badan.

W dalszej czeg$ci recenzji skupi¢ si¢ na przygotowanym przez Doktorantke
maszynopisie, gdyz o wartosci publikacji wypowiedzieli si¢ wczesniej ich recenzenci.
Wskazujace na celowos¢ opublikowania uznali ich warto$¢ naukowa.

Rozdziat Wprowadzenie - zarys problematyki, bedacy przegladem literatury na
podmiotowy temat, zostal przez Doktorantk¢ napisany w sposob dos¢ skompresowany, ale
mimo to zawiera wszystkie wazne z punktu widzenia rozprawy informacje. Autorka zawarla

w nim informacje o zrodlach azotanow(Ill) i (V) w zywno$ci oraz ich funkcjach



technologicznych, zagrozeniach zdrowotnych zwigzanych z obecnoscig azotanow w zywnosci
oraz przepisach prawnych regulujacych kwestie stosowania azotanow. Rozdzial ten w
wystarczajgcy sposob uzasadnia celowos¢ przeprowadzonych badan. Zostal on przygotowany
na podstawie szeregu publikacji naukowych wymienionych w rozdziale Literatura. Pewnym
utrudnieniem w pelnym zrozumieniu tekstu jest stosowanie wymiennie terminéwo azotan (11I)
- azotyn, azotan (V) - azotan. Prosilbym o wyjasnienie, dlaczego w opinii Pani Doktorantki
rozwoj rynku wyrobow ekologicznych przyczynit si¢ do stworzenia alternatywnej metody
peklowania ..... (s. 11, pierwszy wiersz od gory).

W kolejnym rozdziale Autorka przedstawila hipotezy badawcze i cel pracy.
Zdefiniowana hipoteza badawcza w brzmieniu: Zastosowanie liofilizowanego ckstraktu z
wierzbowki kiprzycy (Epilobium angustifolium L.) w trakcie produkcji wieprzowej konserwy
sterylizowanej pozwala na zredukowanie ilo$ci azotanu (111) sodu do 50 mg/kg zostata w pehni
zweryfikowana w wyniku przeprowadzonego eksperymentu badawczego. Sadze, ze
przeprowadzony eksperyment pozwolitby na weryfikacj¢ szerszej hipotezy badawcze;.

W  rozdziale Uklad doswiadczen zostal zamieszczony schemat obrazujgey
poszczegolne etapy badan i wskazane publikacje, w ktorych omodwiono ich wyniki.
Zamieszczony opis jest wystraczajacy. Po zapoznaniu si¢ z nim nasunely mi si¢ dwa pytania:
1. Dlaczego konserwy sterylizowane, dogrzane do F.,=4, przechowywano w warunkach
chtodniczych, co nie jest zgodne z praktyka przemystows; 2. W jakim celu w konserwach
sterylizowanych oznaczano liczbe¢ wybranych wegetatywnych bakterii patogennych (zapis ze
s. 26); przy zatozonych warunkach sterylizacji (Fo=4; tj. powyzej minimum botulinowego)
drobnoustroje wegetatywne nie majg szansy na przezycie, a ich obecno$¢ swiadezytaby o
niewlasciwie przeprowadzonym procesie sterylizacji.

W rozdziale Opis wynikéw i osiagnie¢ badawczych Doktorantka omowita wyniki
badan, na podstawie ktorych przygotowano publikacje, bedace podstawg rozprawy doktorskie;j.
Skiada si¢ on z pigciu podrozdziatow: (1) Ocena jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego
sterylizowanej konserwy migsnej z obnizonym dodatkiem azotanu (III) sodu; (2)
Przedstawienie dotychczasowego stanu wiedzy dotyczacego mozliwosci zredukowania
dodatku azotanu(Ill) sodu w wyrobach migsnych; (3) Okreslenic wplywu dodatku £.
angustifolium L. na jakos¢ i1 bezpieczenstwo zdrowotne konserw wieprzowych; (4) Ocena
prozdrowotnego charakteru konserw migsnych z dodatkiem ekstraktu z wierzbowki kiprzycy;
(5) Norma jako$ciowa potencjalnie prozdrowotnej konserwy wieprzowe;.

W pierwszym z nich Doktorantka podjeta probe oceny mozliwosci obnizenia dodatku

azotanu(IIl) sodu w produkcji konserwy sterylizowanej. Wykazata, ze catkowita redukcja jego



dodatku nie jest mozliwa (m.in. wzgledy sensoryczne — nietypowa barwa), natomiast obnizenie
jego dodatku do 50 mg/kg pozwala na wyprodukowanie konserwy o akceptowanej, adekwatne;j
z konserwa wzorcowa, jakosci fizykochemicznej 1 sensorycznej, jednak stwierdzony potencjat
antyoksydacyjny byt niezadawalajacy. W opinii Doktorantki wymaga to poszukiwania metody
jego podniesienia. Mozna to uzyskac stosujac dodatki roslinne. Taka procedura pozwolitaby na
poprawe ,,wizerunku” wytworzonej konserwy — ograniczenie ilosci dodatkow z litera E.

Kolejny rozdzial to krotkie omowienie przegladowego artykutu (K. Ferysiuk, K. M.
Wojciak Reduction of nitrite in meat products through the application of various plant-based
ingredients. Antioxidants (2020), (9), 1-280), w ktorym zostala zaprezentowana dotychczasowa
wiedza m.in. na temat wplywu wyciggéw i odwarow pochodzenia roslinnego na jakos$¢ i
bezpieczenstwo poddanych obrobce termicznej, jak 1 surowo dojrzewajacych przetworéw
migsnych o typowym, a takze obnizonym dodatku azotanu (III) sodu.

Trzeci 1 czwarty podrozdzial, bedacy skladowa niniejszej dysertacji, dotyczyl
okreslenia wptywu dodatku wierzbowki kiprzycy na jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne
sterylizowanych konserw wieprzowych. Badania te wykazaly, Ze istnicje mozliwos¢
stosowania przedmiotowego ekstraktu w produkcji konserw, przy czym bardzo wazng kwestia
jest uzycie wihasciwego poziomu jego dodatku. Szkoda, ze w niniejszych badaniach nie
porownano wplywu typowo stosowanego izoaskorbinianu sodu z ekstraktem wierzbowki
kiprzycy.

W piatym podrozdziale podjgto probg okreslenia normy jakosciowej potencjalnie
prozdrowotnej konserwy wieprzowe). Tutaj pojawito si¢ kilka moich watpliwosci: (1) p. 8 czy
peklowanie jest bez soli, gdyz pojawia si¢ ona w procesie mieszanie? (2) p. 8 nie stosuje si¢
terminu ,,pakowanie” w odniesieniu do napeiniania puszek; (3) p. 9 bardzo szeroki zakres
badan, ktory w warunkach przemystowych nie bytby mozliwy do wykonania lub powodowatby
bardzo wysokie koszty kontroli, m.in. jaki jest cel oznaczania aktywnosci wody, obecnosci
bakterii z rodzaju Salmonella, czy Listera monocytogenes w produkcie sterylizowanym —
kontrola F, powinna da¢ odpowiedz w zakresie obecnosci drobnoustrojow wegetatywnych.

Whioski zaprezentowane w rozdziale 7 sa sformulowane na podstawie wynikow
wiasnych Doktorantki, jednak w mojej opinii wymagajg uscislenia. Wniosek 8 jest zbyt szeroki,
gdyz badano jeden, konkretny ekstrakt, natomiast we wniosku 9 chyba brakuje obecnosci
azotynu (IIT) sodu w ilosci 50 mg/kg. Prosz¢ o wyjasnienie zawartego we wniosku 1
stwierdzenia, ze bez azotanu(IIl) sodu nie mozna wyprodukowa¢ , bezpiecznego zdrowotnie
produktu”, gdyz w mojej opinii bezpieczenstwo mikrobiologiczne uzyskiwane jest w wyniku

przeprowadzenia procesu sterylizacji, a jaka jest sytuacja z innymi wyrdznikami



bezpieczenstwa?

Doktorantka wykorzystata przy przygotowaniu autoreferatu ponad 100 pozycji
bibliograficznych (prawie wszystkie stanowia publikacje w jezykach obcych). 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 $wiatowej zwiazane] z tematem podjetych badan oraz o aktualnosci podjetego
problemu naukowego. Spis literatury zostal przygotowany z duzg starannoscig.

Edytorskic przygotowanic pracy $wiadczy o dobrym opanowaniu przez Autorkg
techniki redakcji tekstu naukowego. Pod wzgledem jezykowym praca nie budzi zastrzezen.
Stwierdzone nieliczne uchybienia natury jezykowej 1 edytorskiej nie obnizajg wartosci
merytorycznej rozprawy.

Na podkreslenie zastuguje bardzo szeroki zakres pracy, wykorzystanie nowoczesnych i
adekwatnych do realizacji postawionych celow metod badawczych oraz mozliwos¢ i celowosé
wykorzystania uzyskanych wynikow w praktyce przemystowej. Jest to szczegolnie cenne w
obecnej chwili, gdy w obiegu naukowym i medialnym pojawia si¢ coraz wigeej informacji o

niekorzystnym wplywie migsnych przetworow peklowanych na zdrowie cztowieka.

Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedlozona do recenzji rozprawa doktorska stanowi oryginalne rozwiazanie problemu
naukowego dotyczacego mozliwosci wytwarzania wieprzowych konserw sterylizowanych o
podwyzszonej jakosci zdrowotnej, bezpiecznych dla konsumenta. Przyjety zakres badan oraz
sposob ich realizacji, a takze prezentacji $wiadczg o dobrym przygotowaniu Doktorantki do
pracy naukowo-badawczej. Dowodza réwniez duzej wiedzy teoretycznej Autorki oraz
znajomosci metod analitycznych zwigzanych z podjetym zagadnieniem.

Uwazam, 7e rozprawa doktorska mgr inz. Karoliny Ferysiuk pt. ,Jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne konserw wieprzowych z dodatkiem wierzbowki Kkiprzycy
(Epilobium angustifolium L.) spelnia wymagania stawiane rozprawom doktorskim, zawartym
w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym 1 nauce (Dz.U. z 2018 r. poz.
1668 z pdzn. zmianami), i wnosze do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pani mgr inz. Karoliny Ferysiuk do
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dalszych etapéw przewodu doktorskiego.



